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X>Orwort, 



Jn einer Seit, ba man au<b bei 000 in fceutfd?* 
lonb anfangt, ber tttemoiren'&iteratar er^6^tcÄe* 
beutung bdsumeffen, entbehrt ber vorliegenbe Tbd* 
ttag tut Stagt ber fulinarifcben 0enuffe 400 ben 
tagen ber &6m#m Äuife tdo&I ni$t dne0 ge> 
mffen tJntereffes. 

£0 tft im&ttgemdnen bie 2(nf<baaun0 vertreten, 
als fei im „armen" preugenlanb am bie XOcnbt 
bee 18. 3af>rbnnbert0 bt* weit über bie Jtt&s* 
Zagt binau* ein feinerer (SFefcbmacfflnn ni<bt ao0* 
geprägt geroefen. lErjr baa neu erftanbene &d<b 
mit feinem ttTiUtorbenfegen \)fott au<b in ber 
ftocbfunfi preugen* onb feiner <&auptfiobt er# 
fcebücbe &ultujr'£ortf<$ritte gefebaffen. 

£>te fcier naebfie^enb aufgeführten &ocbre$epte 
Pub ben £anbf<briftit#en 2(uf$d<bnun0en dner 
vortrefflichen ^rau ja rerbanfen. ®e legen be* 
rebte0 5eugni0 bafar ab, baf man febon am 
bO0 3abt 1800 in Berlin dnen fdnen tCifcb mit 
23dgabe von fceltfateffen aller Ärt fefcr tvo^l 
tanntt anb ja warbigen wußte. 

(Bat mannte «Beriebt, ba0 jet^t von anferm 
Ctfcb Derfcbwunben iß, wirb bie beatfebe -gau* 
frau von 1904 na«b ben bter folgenben Angaben 
perfa$0tpdfe tyrem Repertoir wieber dnverldben 
anb barefc 2tnwenban£ moberner ^alfemittel 
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vielleicht baoetmb $ur 0dtung bringen. Jnfo* 
fern bietet »Wie man in Berlin $ur Seit ber 
*6ni0in Äuife foefrte" f&r bie $eit0en6flif<fce 
(Generation and) einen pra?tif$en Wert. 

fcie X>erfaflerin ber vorliegenben &amm\nng 
,2u0uf}e Wityelmine £rieb6rique Charlotte $on* 
tane', #*b. Werner, war bie btdttc Stau von pierre 
»artfcölemy Fontane, bem fp&eren, 1826 in »erlin 
verdorbenen Äabinetsfefretlr ber »6ni0in £uife, 
ttl&eres bar über fcat beflen £nfel, unfer 2*lt* 
metfier C^eobor Soutane, in feinem J&u$e ,tfteine 
Rtnberja^re' (vergleiche ÖSeite 2) er$J|>U. 

Unb fo mige benn biefer »eitratj beim Äefer 
,bes 20. tJafcrfcunberta' in $tpiefa$er -ginfl$t 
freunblicfce J&eacfetung finben: als fultur^ifio' 
rif<$e* fcofument onb als praFtifcfcer Ratgeber 
in vielen fragen ber beitraten unb ,beli$i6fen* 
Zubereitung von febmaeffcaften <3peifen. 

Uns treibt jeboefc nur ein reiner %tt ber pietlt, 
biefen, tvofcl für frembe #ugen niemals bereefc* 
neten fcfcriftlichen ttac^lag unfrer trefflieben <£rog* 
mutter an bie d>ffentlicbreit 3a sieben, wir ^aben 
aue biefem (Btunbt au$ &$reib* unb Äebetveife 
ber (Driginal'-ganbfcbrift befreien laffen unb bie 
Jußere Stuafiartung bes J6u$e* ber bamaligen 
Seit angepaßt* 

eteffliQ bei »erlin) im September 1903. 

tJenny eommerfelbt, £liefe Weber, 
geb. Sontanc. geb. Fontane. 
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Suppen. 

JWan nimmt gute ilrifc^Ärufco 1*0** barinnen 
bte Äreb^eScfcoalen, na$ bem bie Äutter herunter 
iß, fod)en; dbbann nimmt man einen Cfcrii ber 
Ärebe03utter onb brätlet bartnnen fetnge^aefte 
Peterfllie. darauf fcaefet man bte 2treb*<e$Ti>4n5e 
unb Hafen Nein» Äeym Xntifyten werben einige 
£yer<£otter, €5a^ne, bte ftreb0*£utter, bie Hein 
gefcaeften Hafen stsfammen gequirlt, unb fo bie 
ßebenbe @uppe barauf gegoffen. Witt man bte 
öuppe reefct weiß b*ben, unb iff bie 5leifd)* 
Ärufce reefrt triftig, fo mug man bie ÖScfcaalen 
niefct mittönen. Jm <2tegentfcril fann man aud) 
trieber, wenn man bie €Scfcaalen reefct viel foefcen 
llget, bie Stoppe gan$ o^ne £leif$'£ru|>e ma$en, 
atebann nimmt man aber mefcr Ba^ne ba^u» 

a. £ran$6f$e &nppe. 

man nimmt fefcr gute, triftige $lrifd)*£rube- 
Wenn ee fo weit ifl, baß bie euppe get llfcrt ifl, 

i 
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tfcut man b«$u vier bi* 5 &6pfe *tfclf<b*r<tut, 
welkes blog geviertelt wirb, eine (tarfe «&mb 
voll Celtowero&ftben, einige gelbe Raben unb 
»orree unb üget ea g*br foeben. (Dfcngefffcr 
eine fcalbe &tunbe vor htm 2tnri<bten wirb bie 
euppe mit benen 3ngreben*ien in eine CftfhroUe 
get£*n, unb batauf wie ein Ringer bief go 
f<$nittene, gr6fiete Semmel get£*n. fcieg mug 
eine &*lbe ötunbe aber bem $euer sieben. fcie 
5leif<b*£r&be wirb beynab gelbfarben unb mag 
g*n$ fUfcr bleiben. 



3. 6*are Jftrob#€5appe. 

fe** Jftrob wirb in W*flfer gefoebt, bo<& ofcne 
trenn ße bur<bgef(blag«S wirb n>esger 
Wein, ein ober $wey Zitronen, Sucf er unb Simmt 
ba$u getban. Äeim 2(nri$ten mir einigen tityttn 
abgewettet. 

4* -gec^t^appe. 

£5 barfen nur $wey fleine <£t$tc fön» fci* 
werben gef<$la$tet anb alle* $leif<b herunter 
genommen, bie (Stritten geflogen anb fie in 
£leif<b<23ritye foeben laffen. fcie Äf4>* werben 
baraaf reefct gtfy&dt anb werben ebenfo fingt* 
rftfcrt, wie beym angefangenen <&e$t. £>ob 
verfielt flc|> : bte qualit* ber Sutbatbett, niebt 
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quantit6. Wenn nun bie Suppe bütd>$e$offcn 
unb gtfytytig geflirrt, Vetterte unb Vottt unb 
juletjt gut getrocfnete Wurzeln, fein tfefcacfte 
peter*ilie unb ein groß St&df Äutter baran ge< 
tfcan tfl, alebann wirb bie erahnte Waffe ala 
ÄlSge hinein getfcan. Sie muffen aber, weil bie 
$tföe rofc finb, I4n$er benn gcwtynlid? fo$en, 
au<$ baefet man bie 2ftafle wol)l in einem Caffrott* 
feecfel, f$neibet beim 2tnri$ ttn bei Z\fd>t 
Streifen bavon unb bie Suppe bar&ber. feie 
Suppe wirb mit einigen jgyern abgequirlet. 

5. $if*Suppe. 

fcttan nimmt bie fleinen unbebeutenben unb 
föle$ten £if<be, w£l;et foUfce in ttTefcl unb 
riflet fle bann in 23utter gelbbraun, fcann $er* 
ffampfet man fle unb foebet (!e aue. £>o<& muffen 
fähige langt Fod[>en. fcann f leingefcaefte Peter* 
fiiie nebft Wurzeln b4r«n unb in Jbutter gu 
r6(tete Semmel hinein £et$an. 

6. ^eingebrannte Jffiilcb'Suppe. 

JWan nimmt ein groß St&cf Surfer, feu$tet 
es etwas mit Wafler an unb brennt ee fcbwarQ* 
braun in einem eifernen Ciegel ober Pfanne* 
fcann wirb er mit etwa* ttflUfc verb&nnet un& 
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in bie warme 2Bil$ getfran. feann wirb biefe 
mit ojmgeflfrr 6 fcyern, einem <9eb4tifen x>on 
Mt}>\ abquirlet, gofcr von weitem gemalt 
unb 34>nee von Wetgey unb Zmmt bar&b 
tfetfcan. 

7. ttint &$aum*&uppt. 

3* nc^me auf 1 qua« Wein unb */ 4 qu*rt 
Wafier 16 £yer. *>on 4 lafle i$ bae tt>dge 
Surucf. Xlun werben biefe £yer in einen grogen 
Copf tfefcfrlatfen, bamit ber Staunt brap (leiten 
fann, Pon 4 Zitronen ber eaft ba$u gebr&cft, 
unb pon Sweyen bie e<^a«[e f&rfrero mit Surfer 
Abgerieben, e&ge mag er nan f$on etwa* ftarf 
tfemaebt werben, weil man na&fotz* ni$t Surfer 
n«$t j>un fann; nun wirb ber XOdn unb bas 
XOaffct 3ittfe00fien. £ine fcalbe etunbe, efce 
man 3a Cifcfre gefct, wirb biefer Zopf auf ein 
CaftroHlo« tfefeijet, fo f&rfrero burc&0e&ei$et- 
«ton bleiber man bey einem e$la$en mir einer 
Äut&e, bis man mattet, bag ber ed>aum genun* 
tfeftietfen ift; man fann folcfce* in bem Riffel 
fefcen unb au« fömerfen. Äo^en mug er ja 
ni*t. Von biefer Portion wirb eine tfroge Cerrine 
poU, unb er bauert bis in ben 2. €a$. 

8. £ine tfrftne euppe* 

Gpinat, Peterflite unb wae man mcfcr pon 
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Ärlutern nehmen twU, im ttTirfer geflogen unb 
bur$ ein Cud? gerounben. Hau fo$et man bie 
Stoppe gut fr£frig mit Warjclwcrf ab, liget 
2 £6ffel voll ttfefcl in du ötief harter auf* 
braufen unb tfcut folgte baran; trenn man ße 
anheben will, gieget nun von bem eaft fo viel 
als beliebig batan in ben Copf, Mget ße aber 
nidbt bamit auffoc^en. fcann Ug et man Vi qoart 
eafcne auflohen, f*l4get 2 bi* 3 i&yer<feotter 
in einen Copf, quirlet bie eafcne ba*u nnb bann 
bie Stoppe bamit ab. 

9. itint braune @uppe. 

tttan befrreuet eine CafrroUe mit geriebenem 
ttoefer, leget in &$eiben gefefenittened Äinber* 
ttieren*£ett baraaf unb tößet fid? vom e^lacfcter 
baa etfief $lrifcfc geben, wo in ber Äeule ber 
XPirbeb&nocfeen in .fl^et. liefen Uf et man ß$ 
in einige etuefe £auen, bamit baa Jflarf reefct 
au&tofytt. Xtnn febneibet man ba* magere Sldfä 
in breite &tucfe, flopfet es mit bem ttJefler* 
Äftcf en re$t t&$tig unb leget es auf bie 2tno$en 
nebfl dnigtn ganzen Swiebeln, peterfllienfWurjeln 
unb c^elbr&ben. Vtun wirb bie CafrroUe biefct 
$ugebecft unb auf ein CaftroUlo$ gefeget &ber 
wenigem $euer, fo bag es nur immer fo barin 
fc£ wirket ober fa$te Focfcet, wo man cb bann 
ofre fgfttteln mug, fo lange t» in feiner eigenen 
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3u0 foc^et. Wenn nun bie wenige Jbrube, fo 
borauf, braun genug, fo gießet man immer n*$ 
unb na* £leif$br&£e ba$u, bi« alles gafcr unb 
reefrt ausgefegt, <&at man aber ein gut 0t&cf 
5leif4) genommen fo ?ann Wafier ba$u gegojfen 
werben alle mal ofengeftyr y, quart, nun wirb 
bie Suppe bunfc ein Sieb gegoffen unb man 
mac|>t fo viel, ab wie gebraucht wirb. 

Witt man nun Sago brin nehmen, fo wirb i y 2 
Viertel pfb. in einem Copf beynafee ganj gar ge* 
foc^t) in ein Sieb gegofien, bamit bas Schleimige 
gan$ bavon abgebt; au$ Fann man einige male 
warmes Waffer bar&ber gießen, bamit bie Suppe 
niefct trfibe burd? ifcn wirb, benn bie muß fla^r 
bleiben; nun wirb er wieber $u ber Suppe getfyan. 
ittwae Sellerie, &or<& unb peterßlien* Wurzel *ann 
man flefc früher in einem fcopf abfoefcen, au4> 
na<& belieben etwas 2Mumen?o£l; (Hemit fo$et 
f!e nun etwas bur<|>, unb bann wirb bas £ett 
rein bavon abgenommen; ganj fein ge&acfte 
Peterjllie muß man auc^ suleQt baran tfcun. 

i&in fogenanntes <9arten^u^n geflUt mir 
aber no$ beffer in ber euppe. 2tfan nimmt 
auf ein quart reefct gute 5leif4>brube 8 Ißyer, 
6 ofcne unb 2 mit Weiß, fciefe fertiget man 
t&cfetig unb tfcut etwas junge, gan$ fein gefcaefte 
peterfllie nebfl ber Sleifäbtfyc ^«S«. -6** man 
nun eine fo f leine Cafhrotte, fo furniert man fie 
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mit Butter aue unb befhreuet fit mit Weig*J6rob, 
unb tfcut bie Waffe barein. Xltrn fkfct nun, fit 
xvit eine gebaefene £ftil$ gofcr 30 machen. 2hn 
beflen 0ef$ief)t es, trenn man fie in einer größeren 
CaftroUe voll fod)enbem XO äffet fe^et; mit ber 
4anb fann man nun füllen, wie (Ie fcart ift, 
ateb&nn fetjet man fit weg unb fft$t (le, trenn 
fie falt) mit einem ßlbernen Riffel in bie Cerrine, 
unb gießet bie #eif<i)bru&e barauf. eie llßt fld) 
au<i) mit einem Keffer in breite 65 tiefen ab 
einen Ringer bief f<ft)neiben, voo fit benn nod) 
befjer au*ße£et. 3n Hairer, weißer #eifd)br&|>e 
f<l)mecf et es gleid)fatt5 fefcr f<i)6n. 

10. &uppe von Perlengraupen. 

nimm 2 Caffen Perlengraupen, foefre fold)e 
fämig, f4>lage fit bann bur$ unb tfcue ein gut 
&thd J&utter, etwae Simmt, 3ttronenf<i)aale, 
Sucfer unb ettvae wenige* eal$ ba$u. Wette 
fit bann mit 3—4 <£felb von t£y ab, tfcue Heine 
Äoßnen batan unb Bemmel, treibe $uvor in 
Butter gebrochen ift unb giebt fle auf ben Ctfc^. 

NB. VClan pflegt (Ie auefc von -&abergr&$e 
auf felbige %tt 3ti$ubereiten. 

zi. öagofuppe mit rotfcem Wein. 

tttan l<fßt ben @ago, nacfybtm er etliche mal 
get»af<i)en, mit Waffer eine Öfcunbe Bochen, wenn 
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man *on einer Sitrone bie e*<wlc unb an 
&tud gan$m Simmt b*ran get^an fc^t. Wenn 
t* tut Hälfte dn$efo4>t ift fo gieft nun ben 
Copf voll rotten Wein, tfcut etliche Zitronen* 
Treiben unb feinen Sucfer n*cfc Belieben b«$u 
unb U0r bieg Rammen 0«fcr fo^en. »dm 
anrieten f*nn nun (Jeriftete Semmeln rein 
tfcun. 

i2. 25r&nellen*&uppc. 

nimm V^Pfb. »rftnellen, felbitfe in 

einem Copf $an$ m&rbe unb reibe ße burc|> ben 
Smr4f<$U0. Wenn bae geföeben, Riefet nun 
Wein b«rauf, tfcut «eine *oßnen, Sirronem 
e^eiben, Sucfer, «mmt, ein wenig Jftudttten* 
Älutbe baran, feilet ea alsbann wieber «na 5euer, 
nnb Uf}ct ea todptn. «fcernacb tennft *>u ea mit 
<Bfclb vom Vty «brtyren, tennfl äu<& wofcl 
baflelbe feyn Uffen. 

*6fte eemmel in Butter nnb giege bie Stoppe 
bar&ber. 

13. Water-Souchet ober Water-Zodc. 
*olUnbif*ea $if$0eri*t. 

fcie perf^en ober Blfcrföe werben Wog aus* 
genommen unb in f4>*rfea e*l*<W*fler mit 
einigen «wiebeln gafcr gefoefrt; bann werben fie 
4uf bie ecfrfifiel 0efe$t, *la ob fie baron 
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fc^ trimmen wollen, unb fo falt ober warm mit 
J£utttr'25rob gegeffen. 

14. Wein*6uppe mit J&iaquit. 

6 &ybotter werben mit a quort £ran$wein 
fla^r ger&|rt, Sucfer unb Simmt binsuget^an 
unb fo auf bem jener einmal aufgefodjt, bodj 
unter befMnbigem Umrühren, benn fonfl töuft ea 
Süfammen. JWan fann au$ etwa* «Paffer anter 
ben Wein nehmen, j&isquit ober pl<f 13 d?en werben 
$ur Ötoppe gegeben. 

15. •£anbutten*&uppe« 

g* werben rrocfne •ganbutten, auf 12 Per* 
fönen obngeflfcr 1 unb ein fcalb Pfunb, mit Waffer 
in einem 3 <&uart*€opf bdgefeQt, ein 0t&cf 
3immt unb von einer Zitrone bie e$aale fcin$u* 
fftfyan. @obalb bie -ganbutten fo wei$ gef o<fct, 
baf fle burc^r&^ren taffen, werben f!e bur$ 
ein enge* <g**rtu$ geftricben, nacb belieben 3ucf er 
ba$u ^et^an, mit 2 quart Wein no$ einmal auf» 
gefodjt unb mit großen 5emmelf<beiben fcei£ 
$ur Cafel gegeben. 

x6. ifcine Vepfel*euppe. 

Himm fanre Äcpfel, f<|>4le jie unb läge fie 
S«rf ocfcen. 0$l*gc bann bie &uppe burcb, giege 
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gtfytytig Wein bat an , in gleichen Sucfer unb 
Simmt. ttTan nimmt bann geräfte Semmel 
hinein. 

17* &alte 2tepfel'&uppe. 

jbie 2*epfei werben ungefüllt in 3t&cfe ge* 
fc^nitten, benn bic %cpfdfd>aaltn geben einen 
Hattert. fcafcer ifl e* beffer, man fcfcilt ffc 
niefct, fonbern w£f$t fle nur. ttTtt Wein unb 
XV äffet wei4> gefcxfct «nb etwa* Simmt $in$U' 
getrau. Wenn bie Äepfel red>t weiefc flnb, werben 
fie bur<b ein -gaarßeb gefiriefeen, Sucfer batan 
getfyan unb falt äo gegeben. 

18. öd>aum<es uppe. 

fca$u nimmt man auf 1 quarr XX>ein, V* quarr 
Waffer, x6 £yer; von 4m lag ba* Wetge $ur&cf. 
Von 4 Zitronen ben &aft, von 2 bie &<f?aale, 
ein efc&ctajen Simmt unb Sucfer, cb mug f4>on 
glei<b etwa* ffcg gemalt werben, fcann gv 
fälagen wie befannt ift. Sur •&anbutten*e>peife 
nimmt man biefe &ooge* Allein na$ ber 
quantit* Vj ober J /< quort Wein unb gar fein 
Waffer. %ud> mug cb llnger gefcfclagen werben, 
bamit cb biefer wirb. 

19. *ßine £ftanbelmil$ mit €S$aum. 

tttan nimmt auf 4 quart guter £ftü$ Ys pfb. 
fuge unb 3 iLot|> bittere Jtfanbeln. £* werben 
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fold)c abgezogen unb auf einem JUibci fen gerieben, 
fcie Keinen estuefe, fo jur&cfbleiben, werben fein 
geflogen; nun foefct man felbige in ber ttTilcfc, $iefct 
ße mit i2 ifcyern ab, 3ucFer wirb na<fc <£utb&nfen 
baran getfcan. 2)40 Weiße von ben t&yern wirb 
$u e<fcaum gefc&Ugen unb I6ffelweife auf bie 
*tfil<& gelegt. 

20. 3itronen*&uppe. 

Wlan nimmt auf 8— io Perfonen 6 Zitronen, 
W&let fit unb sieget bae Weife rein ab. 2tl*< 
bann fcfrnetbet man fle in &$eiben, tfcut bie 
&6rner heraus, von 2 Zitronen bie efofcaale, eine 
Stange Simmt, unb bann gießet man fo$enbe* 
Waffer barauf unb I4ßet ße ttcfctig fo$en. Wenn 
biefes gefcfcefcen, fcfcliget man (!e burefc ein «fcaar* 
Sieb ober feine* €u<k unb gießet ofengeftyr ben 
vierten Cfceil Wein ba$u, Surfet nimmt man naefe 
belieben, nun t^ut man eine Heine <&anb poU 
&tMc in einen Copf, llget folcfce auflösen unb 
gießet bavon an bie 3uppe bis fie fo föleimig 
wirb, wie man fle feaben will, man fcwn fold>e 
warm obet (alt au* Caflen trinfen $um falten 
Vbenbbrot, muß aber nur fefcr wenig @t£rfe 
nehmen, weil fokfce fefcr n od? fietget. 

21. £ine frif^e ttirf*en*2Ultf*ale. 
Jttan nimmt einen Ißymer roll ober 8 pfb. 

cjGx 11 <A» 



Digitized by Google 



gute reife, faure 2tirf$en, pflucfet fit von ü>rcn 
8tengeln 4b, nimmt fobann ben 4 ten Cfcdl bo* 
von 4b, $crft6ßet btefe* Xtiertel, preßt fobann 
ben eaft bavon au* unb gießet biefen eaft, nacfc* 
bem bie anberen Äirfc^en in einen irbenen @$mobr* 
topf getfcan ßnb, auf biefe &irf<$en, fe$t fit fo* 
bann auf b*6 jeuer, unb l Ißt ße fo lange f o$en, 
wie nun gew6^nli$ 2tirf<$en $u fo$en pfleget. 
tto$ vor bem Stoßen fluttet man fo viel Sucfer 
ba$u, baß fit aber f&ß werben. 

Sobalb fit ßtnung gefod^t fcaben, nimmt man 
fit vom jeuer ab, llß et fle falt werben, gießet 
fie fobann in eine Cerrine unb gießet ba$u Vi quart 
guten jran$wein. ttocfc muß id> bemerfen, baß 
man aucfc von einer gan$tn Zitrone bie 0$aale 
SU ben Äirfcfcen tfcut, fobalb ße gefönt werben 
fotten. 

22. 2treb*'J6ubbing in ber Suppe. 

ttfan nimmt bie Ärcbß Butter, rftfcret bie eine 
Seit, fcbllgt 4 ober 5 itytx barinnen, ein Wein 
wenig Surf er, Jttuetaten'&l&te unb peterfHie, unb 
Semmel na$ 0utbanfen. fcann werben bie Hein 
gebacften Rreba'CTafen unb Speeren ba$u ge# 
r&bret; ifi t& etwas $u berb, fo Htm &a£ne ober 
OTilcfc (>in$u gegoflen werben, unb fo in einer 
Cafterotte gebaefen. £0 f ann au$ anfiatt tTTitteU 
fpeife gegeben werben mit <&anbutten'3ooße» 
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33. 3We &rten 0em&fe $u Pocken. 

Med <9em&fe wirb beffer, wenn e* blo£ mit 
X>utux aufgefeget wirb, unb nd^^cr jleif&brii^e 
naefcgegoffen. fcie @4>oten balb mit Sucfer unb 
Butter. fcoa 0em&fe, wel$e* er ff abgebr&feet 
xr erben muß, verfielt erft nac£ bem ^bbrufcen. 

24. Gefüllte Äo&lruben. 

Wimm bic ftofelr&ben, fle au«, föneibe 
aber au$ einen ornbtli$en £>ecfel ba$u, flirre fit 
um, baß ba$ X&affer au*liuft fcann ma<fee 
einen $arf$ von ge^cftem Ädfcfr; es fann 
2Lalb* Äinb* ober -g*tttm*lfletf$ feyn, geriebne 
Semmel, £ftu*tatenbl&t£en, 6 £yer,Pon ber <%&lftc 
nur baö XPrige, etwa* 0*1$ ttnb Zwiebeln. Wart 
fann au<fr, trenn man ni$t #e&6ri$ $letf<& fcat, 
von ben Äo^lraben barunter baefen. ^&tte fo* 
bann bie Äofclruben bamit anb binbe fauber mit 
Swirn bie fcecfel braof unb foefre fit bann in 
SiäftyJbtüfyc, bie aber £an$ baruber gefcen muß. 
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NB. Sur eooge brennt man bie Jbrfifcc mit 
einem Riffel ttte^l unb J&utter ein, wette ße mir 
a fcyern 4b, tfeut er»4* OToafatenOMltfccn rein 
unb l*£et e* tfefctyritf einloten. 

35. Ztltowcz R&ben mit fenten. 

Man Ufet bie R&ben in Jbutter gat {<fymo\)tcn 
onb nimmt bie 23rufce von geftymorten Jgnten 
unb gießet fle b4$u. £tn>4» ttltwr^tendMfttfre, 
Pfeffer, ein wenig gebranntem We&l feie» U$tt 
man mit ben R&ben bur$?o<f>en onb giebt te 
fiber bie £nten. 

a6. epin«t mit *tttl<t> gefod>t. 

fcer epinat wirb erfl in «teffer 4ufgefo*t, 
bann «ein ge&4cfet> «Ml* b*r4uf gesoffen, J»ub* 
fÄtenblftt^e, etwa» «41$ batan gttlpan. toann 
wirb Wdfjbrob llngli<fe gefunkten, in »atter 
gebr4$en unb in ben Spinat get|>4n, bag es b4rin 
4uffo4et« feann legt nun i|>n in bie e$&ffel; 
W4n (ann 4u$ verlogene fcyer b4r4uf legen» 

fcer fein gef4>nittene *9eig<2tofcl wirb in 
XVaffet g4r gefo$t unb «labann in einen £>ur$' 
f*l*g ge$4n. fcann nimmt man tWl<b ober 
fölegte &4t>ne, fnetet Butter mit etwa* IWe&l, 
unbt^ut e« hinein, wie 4u$ etw4* Sucfer. Wenn 
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ber Äöfcl gut abgelaufen ifl, wirb er hinein getfcan 
onb muß einige ttfafcl mit auflösen. 

a8. £rb<2(epfeL 

feie lfcrb*2(epfel werben in &al$xvaf[ct gefönt 
onb in et&cfc gef$nitten, fo groß wie ber 
etu^l einer ttrtifcfeocfe. VUbann wirb eine 
£oU£nbif<fee ÖSooße barober gegoffen. £0 fott 
fo tluföen, baß nun glaube, e» ßnb 3rtif$ocfen. 

29. Gefällter Äofclfcopf. 

Man nimmt ben ÄofclFopf onb brauet u)n; 
atebann nimmt m4n ü)n fcerau*, leget fauber bie 
erften Flitter au*einanber onb fc^ndbet bas ftbrige 
vom Äopfe 400. ^bbann nutzet man einen 
Ceig von einem großen ©tief Butter, man 
nimmt auefc wenn man e* fcat, nierenfett, 4 
ober 5 £yer onb &emmel, alebann fein ge^aef te* 
Änbfleifö, OTuefatemO&lut&e onb fefrr wenig 
Surfet. XOtnn t» 30 bitf, fo nimmt man Wild? 
ober &a^ne. hiervon wirb ein großer 2Üump 
gemalt, onb tyn for ben t>erao*gef$nittenen 
Äofcl hinein getfean, onb bie 2M<ftter faober brom 
^erom gelegt, nun ben gan$tn Äopf mit J6tnb* 
faben bewunben. feann wirb er mit Wafler 
*»f$*f«3*i ^leiföbrufce, wenn man wel$e 
fcar. Wenn balb fott angerichtet werben, nimmt 
man Äutter, fnetet biefe mit einem £iffel vott 
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ttkbU muet*tcn<X>l&tJ)t nnb ein wenig Sncfer; 
(ier$u wirb von ber 35r6fo worinnen ber Äopf 
war, gegoffen »«* mit iCyer abgewettet- 

Jflan nimmt au* in ber «ooge OTairan unb 
im Äopfe von bem gefcaeften Äofcl, $umal wenn 
nun ni$t genug jleifö fcot. 

30. C^ampi^none. 

»enn ffe fauber geputzt jlnb, wafefre 0e anb 
lag in einen fcurcfcfcblag ba* XPaffer ablaufen; 
t£u f!e altbann in einen irbenen Ciegel, beef e fle 
$u unb fetje fit auf gelinbea Äo^lenfener. fcann 
geben fie felbjl ein Waflfer; biefe* br&effi bu 
bavon, wenn bn fit 3wif$en $wei eiserne €ei(er 
legft. Wsbann ftymelse Jbutter in einen Siegel, 
f$&tte bie Champignon* ba$a unb lag fSe barin 
fo$en< bann ein wenig fuge &a^ne, e$al$ 
unb geriebene Jttudfatennug, suleQt aud> ein 
wenig gefcaefte peterßlie ba^u. 

31. 8an'25o£nen mit einem Ranb. 

feie eao'Sofenen m&ffen etwa* grog feyn; fit 
werben gelobt anb bie weige ^Äut bavon abge* 
Sogen. Äbbann nimmt man ein €5tucf gefaxten 
0cbinfen, etwan 4 5 Pf&* fa«** anb 
fdbneibet folgen in £&bf$e e<fceiben; o^ngefl^r 
Vi Scfcocf &rebfe peilet man aus unb ma$t 
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£>0ttcr von bcn 0cfc aalen. Jn bicfe Äuttcr 
m*4>t man 2 gute Jtiffcl voll ttJcfrl gafcr unb 
Riefet nic&t $u triftige Üdfö'fertye b«^ Hon 
tfcut nun fdn gefcaefte pctcrfllic nebft bcn fämt* 
liefen 3n£rebcn;icn nnb tftutfatcnblfttfce baran, 
nnb l£0et C0 $ofammen gut bur$fo$en. 

Votier fcot man nun fcfeon ben JUnb auf 
bcr€fc&&flcl gemalt, nnb $t»ar wie folgt: Ittan 
$ut dn paar «fclnbc voll HJcfrl auf ein »rett, 
maefeet in bie HTittc «in *o$ anb gieget f o*enbc* 
XOaffct) worin man ein 3r&cf Äuttcr gctfcan, in 
bcn €d& nun rühret man ba* tWc&l mir bem 
»affer thd)ti$ unter dnanber, fnetet c» etwas, 
bdmtc c» dn slfccr Cdg wirb, Zinn nutzet man 
fiefc dne Ärt von Wurfi, etwan dn guten feaum 
bief bavon auf ba* »rett, worunter man immer 
mety (freuet, bag t* ni<fct anHebct unb man 
biefe XOuvft immer wirbeln fann. fcann be* 
({reuet man ben Äanb ber e*aflcl mit Ofclb 
von fcy, leget bie Wurfl von Cdg barauf, unb j ct*t 
br&cfct man tyn mit bdben sufammengcfeQten 
fc&umtn fcfl auf bcn Xanb ber puffet, wobur$ 
er dne $acon befftmmt. fcann mit £y befinden 
unb im <Dfen gclblid? gebaefen, wenn f&rfcero 
etwa* Waflcr auf biee*&ffci gegoflen ifl. fciefer 
Cdg ift wenn bie e*fiflcl frerum ge^ct, wic 
nat&rli* jeber *flenf4> verfielt, dn noli tnc 
tmngere. 
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#u<t> wirb biefer Ceig freuQwdg über bic 
&d?uf]el gelegt, wenn man etwan 4«:ley Vor* 
foficn bann anrieten will, nur mug bann bic 
esoogc fe^r furQ fein. fcie X>orfofien werben 
erft, wenn ber Ranb au* bem <Dfcn f&mmt, dn* 
gef&Uet. 

32. 5auer'2Lraut<pafiet€. 
fcae ^auerfraut wirb in Waflcr gafcr gctodpt. 
fcann br&cfct man fol$e* in ber «fcanb rein am 
onb gießet 1 quart &a\>nt barauf. Vinn wirb 
7» ÖScfcocf Ärebfe abgefotten onbauagepellet, unb 
Strebe Butter von ben &$aalen gemacht, bie 
man nacfcfcer mit tttild) au0fo$t; wenn bie 
Butter bapon genommen, lißet man einen £6|fel 
roll tt*c£l barin aufbraufen; bieg tfyut man an 
ben Äofcl, au$ bie *tfil<&, barin bie &reb*' 
e dualen au*geFo4>t, wirb bur$ einen £mr<& 
f4>lag baran gegoflen. nun fcat man einen 
mittelmäßigen -ktfyt in @al$, bo# nicfct 50 föarf, 
abgefocfrt. liefen peilet man in nicb* $u Meinen 
&tucfen aue ber «Saut onb ben 0r£t^cn; nun 
tfcut man ifcn nebfl ben ftrebfen ins BauerEraut. 
fcieß Uget man mit ein wenig 2tto*caten*&lut^e 
einige male auflösen. Sollte bae ;&raut nicfct 
fett genug feyn, nimmt man nocfc etwa» Butter, 
unb wenn ee 3U trocfen, nocfc etwa» &a£n& 
5ett muß cö feyn, aber ni<frt $u viel 0oo0c barf 
es £aben. fcann läget man ba* Äraut falt 
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werben, fcann machet matt dnen Warben* 
€orten'€dg, leget eine CafhroÜe ober auefc Ort* 
fetten^orm bamit aus, t&ut ben Äofcl hinein, 
unb fdtfefet tf>n na$ bem Jbacfofen. fcer €dg 
ift am befien — fagt <9ro0mama ^rtefcnern, wenn 
man flefr, in ber Brette einer vottf ommenen -fcanb, 
3tucfe mangelt, unb folcfce freuQwdfe in bic 
jorm leget. fcne 3 eckten Stellen, fo leer 
bleiben, füllet man mit 1 etuef Cdg pon biefer 
^acon aus ; befömtert alle Äanten mit <0elb unb 
Weiß vom £y, fo Heben fol$e balb fefl an ein* 
anber. Iben feecfel f$neibet man ß<fc aus, efce 
bie etuefe gemangelt werben, unb mug fol$er 
fo ßto$ fein, baß er fufl auf ben Ceig in ber 
5orm paßet, wo bie beiben Steile mit l£y bo 
furniert werben muffen» €5o wirb er na$ bem 
£>Äcf«r>fcn gefefeiefet. 5* bleute, bie Äößlern 
fcltte bie CajtroUe mit 3wirn<ftubeln befhreut. 



33» Äyer mit &enf> 

&o<fce bie i£yer fcart. &$£le bie 6$aale ab, 
fcfcnribe bie £yer £alb bur<t> ober lege fie gan$ 
in dne Ruffel. %l*b&nn f€t}t bie Butter über 
bae 5euer; wenn biefe (tagt, fo tfcu ein paar 
&iffel Poll öenf $ndn ; f$&tte dn 0U0 »dn 
unb etwa* Surfet ba*,u unb richte biefe JBra&e 
über bie £yer an. 

a* 
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34- Äarpen in «Ballert. 

fcie Äarpen werben £ef<fela$tet, bleiben Aber 
gan$ unb werben gebMuet, bo* Reifet: f!e werben 
au$ nt4>t gcfäüppt. Wenn fit gaf^t ßnb, bieg 
400 fefcorfen Äal$* Waffer unb Zwiebeln, liget 
man f!e f alt werben, feijet fit auf bie &4>&ffel, 
al* wollten fle bawn fefewimmen, unb gießet ben 
Hr. xoi erwlbuten, abgef&bltcn Gallert bar&ber; 
unb fo U0et man t* im Äetter fteif werben, worauf 
t* beim anrieten mit bem übrigen Cfceil bt* 
Gelte decoviret wirb. 2(u<b ^iersu wirb bie 
Wüb^4>wem6<Äopf<eoögc gegeffen. 

35. Harpen mit Swiebel*e$oöge. 

fcie Äarpen werben mit 3al$ dntfefprengt, in 
Xttcty 0ew£I$et unb auf bem 2loft gafyr unb 
braun gema$t. Älabann nimmt man fefcr viele 
Swiebeln, föneibet fit in ber &unbun£ unb to$t 
fit in Waffer ga^r; brauf Riefet man alle» Waffer 
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ab unb gießet XX>ein*i£fllg barouf vid %ud er unb 
ein groß Sr&cf 23urter, unb l£ßet c* $u(ammtn 
einlösen. 25eim &nrt$ten gießet nun e* aber 
bie #f$e- 

36. tftarinirte @$leye. 

*ttan nimmt bie &$leye, nac^bem fie ränge* 
ma$t, terbct fie ein unb Ußet fle eine Ha$t mit 
0*1$ dngefprengt fielen; aUbann wlljet nun 
fle in tffe^ unb wenn fie groß finb muffen ße 
wofcl eine &tunbe über fiarfe Rollen brat^en, 
baa Reißet «uf einem Kojle. 2fl*bann werben fle 
in ein $aß ober Copf gepacft, unb eine J&rft&e 
wirb bar&ber gegoffen von £leif$'5uppe, wo* 
rinnen Zwiebeln gefocfct flnb unb etwa* fEfllg. 
fctwa* £nglifd? (Bewirbt unb Lorbeer 'J&l&ter 
werben 3wi(d?en bie $ifd?e gepacft. tTacfc meinem 
<0ef<$macf fömmt nichts bem &a$* nlfcer, wie 
biefe 0$leye. 

37. ftarpen, wie fie ber Äocfc bei £&t5* 

wit$en* foefrt. 

£r fcfcneibet viele Swiebeln, etwas etetterie 
unb peterfilien*Xüar$el fringef$nitten in bie £afb 
rolle. fcann wirb ber £ifcb barauf gelegen ge* 
fcSrig gefallen unb fo viel Bier barauf gegoffen, 
baß er gut &berfo$et. XOtnn fealb gafcr, bann 
nimmt er einen guten £&ffel roll Butter, Ußet 
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fit fämclztn unb $ut 3—4 Etüden Sucfer, fo 
gzofS al* nun ße 30m 2taffee gebrandet, ba$u. 
Wenn folcfcer in bar J&utter gef$mol$en, tfcut er 
einen flauen £6ffel voll OTefcl ba$u nnb U$tt 
fobfee» anter beftlnbigem Äußren braun werben. 
ÄUbann tfcut nun ea 50 ben Harpen, leget no$ 
ein et&cf 05otter baran nnb llget fit ge&Jrig 
tod)tn. %ud> tann man naefc belieben etwa* 
9itronen<eaft, £ngltf<|> 0ew&r$ nnb Weifen baran 
t&un. feie ftarpen fe^en fefrr f<|>Jn nnb gan$ 
candiret 400. 

38« leinen gan$tn mit 
^olllnbif^er »rftfre. 

VtUn nimmt einen grogen <&e$t, föobet tf>n 
nnb föneibet 2 &$nitt beifammen nnb Mßet 
Pier Ringer breit piat*, bann wieber geferbt $wei* 
mal, bann bringt man tfrm ben &$wan$ ins 
titaal, anb toc&et ifcn au* bem öalj. — Sur 
J&rufcc baruber nimmt man ein gut Viertel 25utter, 
(ncfcmlidj auegtwafötnt) brfccft barin einen 4L6ffel 
voll J&eiQen'JffeJtl — quirlet von 8—10 Äyern 
ba» <9elbe unb rtyret foldjed mit ber J6utter 
burc|>einanber, tfcat ba$u etwas Xttuetataiblume 
unb feinen Sucfer, — ein gut J&ierglag voll weißen 
»ein, eben fo viel Waffer unb eine Zitrone in 
0$eiben gef$nitten. eerjet es aldbann auf 
Äofclen unb rühret cb beftlnbtg. — Sollte te $u 
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bicf tr erben, gießet man etwa* XOein baju. Wenn 
es anfingt $u lochen, nimmt man es ab vom 
feilet, unb füllet es aber bat 5ifd>, wovon aber 
vorder bie ÖSalsbrufce gut ablaufen muß. — Über 
folgen <&e$t, t ann man au$ eben folcfce ^arbeiten* 
Öooße matten, ab ober eine gefpiefte Ällber* 
Renk. 

39* 4if4> in Äoulaben am 0pieß 
gebratfcen. 

fcie 5tf$e werben in £5d?eiben gef4>nitten unb 
folefce in £eiße J6utter getauefet. fcann mit Weiß* 
brob unb peterfilie befhrcut. nun aufgewiegelt. 
Unter bie Semmel etwas 0al$. nun nimmt 
man gan$ fein gef$nittene &t6cfe, flecft foUfce 
barein, binbet fle an einen JBratfpieß runb fcerum, 
begießet fle mit Otatter unb lt$ et fie fo brauen. 
3(uf bem Äofl fann foldj>es au$ gefcfcefcen, be# 
fonbers mit ausgepellten ftrebsfcfewa'nsen. Wenn 
man ße vom etoefe föneibet, fefcen folefce am 
;terlt(bflen aus. £s werben Zitronen ba$u ge* 
geben unb etwas flafcre Butter fommt auf bie 
e5<r>uflel. Äs ift einerley, was man für 5tf<be 
nimmt unb werben fle fo mit ben ^tiefen auf 
einer Salattere $um Hebenden 4) t gegeben, 

40. J5a*rf$e ober ?erf$en mit Weif brob. 
fcte $ifd>e werben nur ausgenommen, föarf 
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gefallen unb in Swiebeln gefocfct. XOtnn fit 
gar, tfcut man fie auf ein J&rett unb Riebet mit 
einem OTeffet bie e$uppen 4b. nun werben ße 
auf eine e$uffel gefeQet, beynafce al* einen 
f leinen Ringer bief geriebenes XPeigbrob, worunter 
etwa* Surfet unb JWttBfatenOMutfce, bar&ber ge* 
fhreut. Htm fref$enbe braune Butter bar&ber 
gegoffen, fo baß alle* bamit benetzt wirb, wo$u 
etwa« viel Jbutter gefcirt. £0 ift aber fefrr gut. 

41. (Betrocfneten etoeffifefe eßbar 
3u$ubereiten. 

fcer etoef ßfcfc wirb einen £ag in frifefc Waffer 
gelegt, aUbann auf einen 2Mocf gelegt unb mit 
einem &thd 4ol$ reefct na$br&cflicfr geprügelt 
bis er weiefc unb faferig wirb, fcann wirb fcalb 
2*f<fce unb fcalb Waffer $ufammen gefönt, bann 
fU^ren laffen unb ganj fU|>r auf ben @tocfßf<k 
gegoffen, weUfcee — nad»btm bie Gfcfcirfe ber 
Äauge ift — i2 bi* 24 ötunben barauf flehen 
bleibt; bann wirb er wieber in frifd? XOaflet 
gelegt unb 2 bis 3 Cage barin gewlflert. £>o<fc 
muß er alle Cage friftfc Waffer bekommen. 

42. <ge$te mit &arbellen. 
fcie 4>*d>tt werben in et&cfe gef$nitten unb 
fafl gafcr gefönt. Mebann wirb ein großer 
£l)eil bea Waffers abgegoffen, unb alabann fefcr 
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viel flein ge^acfte Swiebeln, ticin gedacht &az* 
betten, ein groß &t&cf Butter, Sirronen #&aft, 
eemmel unb Xttü*tatcn*X>lttt\)t boran gctfcan. 
fcieß muß sttfammen einloten. 

43* am Spieß gebrat^en. 

ttTan nimmt einen großen -&ect)t, btefer wirb 
fcfcr fauber gefpieft, an ben &pieß geflecft unb 
re<fct fleißig begoflen, er muß braun werben. 
2*labann wirb eine BarbeUen'&ooße ba$u gcgeflTen, 
bie gemacht wirb wie eben erwdfcnt ijl; nur ba* 
jie no* bur^gefc^lagen unb mit £yern abgewettet 
wirb. 

44. ttaefte 25arf$e. 

fcie 5if$e werben ausgenommen, aber ntcfct 
gefefcuppt. XOcnn fit in fefearf e$al$wafier unb 
5 wiebeln abgelocht feyn, werben fle gef$uppt 
unb troefen in bie öcfcuffel gelegt. %lebann 
werben fle mit &emmel, Sucfer unb tflueFaten* 
Blatte bejrreut, unb suleQt (lebenbe Butter über 
bie Semmel unb £if<$e gegoffen. 

45. Sannatfc in ber &d?uf(cl 

JWan nimmt ben &annatb ober 4*$*? fc^abet 
unb f<$neibet tyn in Stftcfe, leget t|>n in eine 
Sinnerne Staffel, nebft Vi pfb. Butter, ein wenig 
ÖS als, *fluBfaten*35lutr)e, Scheiben von einer 
Zitrone, au$ etwas Seeaale unb ein wenig tt>ein* 
JCfllg. £>er &&nnatfy fömmt nun auf biefe ingre- 
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denzien. fcer Äopf aber bleibe stsr&cf. <Dben 
brauf wirb wieber ein wenig &*l;,J&lat^e, Zitronen 
aa<k Wetg*Ärob gefreut. feiefe» mag $ufammen 
eine gute etunbe auf einem Getier ftrenge ?o$en, 
au$ mug ber Sifd? juweüen umgdefytt unb bie 
Ärufce iftere abgesoffen unb er bamit besoffen 
werben, weil er fonfl 3a rroefen wirb. 

46. <5epfl&dfter 4e$t. 

fcer «gab* wirb au* e*l$< Waffer tfefocfo 
barauf au* ber «fcaut gtfä&let, von ben (Britten 
gemalt onb Mein gefl&cft, in eine sinnerne e^uffel 
getfcan mit einem gut etftcf £utter, jleif$<J£rtye, 
eemmel unb 2tf uefaten'JMutfce. Wenn bieg auf 
einer £euer<&or0e gut bur$0efo$t, ifl e» fertig 
Beim ttnrtyten feget man ben Äopf mit ber £eber 
im tttaule auf bie &$uffel 

47. ttngefcfrlagener *&e<bt. 

Man nimmt einen grogen <£ec&t, föuppet i&n, 
nuu^t i£n frumm unb fo$t tyn in &al$waffer 
ab. jbann pflueft man ba* £leif$ von ben 
<&r£$en unb ^aefet e» fein; bann nimmt man 
Vi, beinah 3 / 4 pfb. 25utter, rühret ffe $ur eafcne, 
t&ut ba$u 4 bi* 5 £yer, für 6 Pf. geriebene 
&emmel, etwa* Sucfer unb JttutfatendM&t^e, 
bann ben ge&acften <&t$t. feieg wirb gut unter 
dnanbet geru&ret, ift e$ $u bief , nimmt man 
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etwa* QSa^nt ober £Ieif<$br&t)e boju* 2tl*bann 
leget man bie <£nStfce, woran ber Äopf vom 
•6e<fct fatn geblieben ift in eine mit J6utter ou*# 
gefebmierre Cortentjorm. (34 f&r mein Cfreil 
würbe wegen be* Anbrennend, ouefc wegen bts 
Anrieten* einen mit J&utter befd>mierten Bogen 
Papier no$ in bie Corten^orm legen.) €£ut 
bie Waffe wieber in ber porigen (Bcftalt be$ 
£if<be* an bie <0r2tf>e, ma<ket ifcn mit einem 
OTeffer glatt, au<b wenn man will, $om Sierratfc 
ferbig. feann beitretest man tfcn mit <9elb vom 
unb giebt tym bie £eber ine tfJaul, onb 
aalest feijt man ben grofen Jittig vom X liefen 
an feine ©teile. 2tl*bann wirb er unter fcfcr 
gelinbem Bacf en mit ber Butter, fo fceraiwbacfet, 
einige Wale begoffen. 

XCtan igt fcolllnbifcfre &ooge ba$u. 

48. Marter Ärebfe. 

Jttan nimmt bie rofren ftrebfe, föndbet i&nen 
ben Stopf ab, leget fit in einen fcur$f$lag, onb 
Mget bie jus anf eine ©cbuflel laafen; alebann 
foefct man bie Ztrebfe in eal;wafier, pellet bie 
©(beeren unb ©4> trinke au*, unb tfcut fle auf 
bie ©Ruffel in ber jus nebft ein gut ©t&cf Butter, 
geriebener <£emmel unb tftuafatenOM&tbe. jbiefj 
mug sufammen gut bur$?ocben, au$ nimmt 
nt4n $ur Verlängerung Jtfurcfceln baran. 
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49* Ärebfe mit itfilcb gefönt. 

feie Ärebfe werben in eafe'XPaffer gefocfct, 
bernacb pellet man fle au*, gießet 2ftil$ barauf, 
t^ut harter, tttuefatenblumen, geriebene Semmel 
unb gefeaefte Peterfllie batan y lä$tt felbige* buwfr* 
fo<feen, fo ifl es gut. 

50. <9ebrat^ene <£e$te mir WcinbrHe. 

Wenn bie -feeebte gebraten, fo legt man ße 
in eine sinneme Bcb&ffeL Sur &oofe bar&ber 
nimmt man rotten Wein, tfyixt barin Heine &o* 
ßnen, Zitronen * 0cbaalen unb &$eiben, etwa* 
3ucf er, geriebene Semmel anb ein wenig Carda- 
mums; biefee wirb gut burebgefoefct unb iber 
bie <&e<bte gegoffen. 

51. geringe $u rlucfcern. 

Xttan nimmt fette geringe, U#et fle 24 &tunbcn 
w£ffern unb legt fle bernad? 24 etunben in tftilcb; 
rlucbert fle geb&fcrig unb iget fle mit XPeinefllg. 
&o fämtdtn fle wie geräucherter £a<ba. 

52. Äarpen mit ÄnurpcL 

£>ie Äarpen werben gefcblacfct uub gebläut 
unb ba* Jblut aufgefangen; alebann wirb in 
einem Siegel eine fcalbe geriebene Semmel, Peter? 
ßlie unb Swiebeln na<b Outbunfen baran get^an, 
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etwae gantet Pfeffer, ein paar iorbeerblltter 
unfc biefe* sufammen mit XOaftez tinmal auf* 
foe&en gelaffen. ZUbann werben bie ftorpen, 
welcfec gut gefallen mit bem 2ftlut rein getfean, 
3itronen*e&$a4len ober e^etben bo$u gefö&ttet, 
aisbann ein £,6jfel <0<fnfefett (auf 2 &orpen ge* 
rennet) für einen 256&tn*) £ftu*f otenblfttfce gerufcrt 
unbbo$u get^an; sugebeeft anb fo fertig fo$en 
laffen; bann wirb w&rflicfe gefönittene 6emmel 
in Butter gerietet unb beim &nri$ten barauf 
gelegt^ fo auefc grüne Peterfilie. 

NB. toas G&nfefett unb bie Sitronen fetalen 
fommen erfl bann bran, wenn bie $if<fre $iemli$ 
gafcr gelocht (!nb. 

53. Jttarinirte geringe. 

Man wJflert bie geringe 3 Zagt ein, giebt 
jfcnen bes ttlotgtne unb 3benb* fnfebes Wafler 
unb rfudbert fle 3 Cage. fcann brltfc man ße 
auf bem Äofl unb ma$t fle in einem Neunaugen* 
faf? mit &orbeerb(lttern, pfeffert 6nero unb Vtnglifä 
(Bewhvt} unb Swiebeln ein; man fann au$ Sitronen* 
Reiben ba$wif<^en legen, fo<fct 25terefl!g ab unb 
gießt $n bar&ber. eottte ber £fllg tr&be werben, 
fo foefrt man tyn nochmals auf 3ft ber Bier* 
effig bitter, nimmt man JBreyfcauaefPg. 
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54* <Btt&ad)ttttz <&c<fyt. 

tttan f«l$t tyn 3 Zagt ein, *l*b*nn \tngt 
man $n 3 Zagt in ben X*u$. 

55. Aspic von %at 

Halbem ber 2UI wie in £fr. 36 befcanbelt ifi, 
wirb eine £age Mein Qcfya&ttt tftyer nnb eine iU#e 
Nein gcfyadtt peter(llie batauf gelegt; unb fo 
ber 2t*l vom Äopf naefc bem &$wan$ herunter 
gewicfelt. <gier$u nimmt man ni$t 31t große 
Halt. 

56. Aspic von £if$en. 

Man nimmt einen großen 2Urpen, f$uppet 
ifcn, f^neibet ben Äopf ab, I6fet bie <8th\tn 
fatsber 4110, ofcne ben X&cfen aifruföneiben, 
trifft ifcn rein unb llget ifcn 2 etanbert ein* 
gefallt flehen. Jtxxnn nimmt man einen anbern 
Harpen , reeller — nad^btm er wie oben ge* 
fjubert — gan$ abgefefrabet wirb. fcann wirb 
in Butter ein b&nne* Äu^r^iCy genutzt, in biefe* 
fommt fein ge&Acfte ^arbeiten, C^ftlotten, £0* 
bragon, no$ jwei gAn$e ffcyer nnb Sitronen* 
e$**le. fcieg wirb mit bem gefAabten Sifä 
ah farce ^ofammen gerufcret. Hon wirb ber 
Sifä abgetroefnet, bie farce £indnget^*n, ben 
5ifcfc aufgewicfelt, in eine reine üeinwanb ge* 
wtcfeit, mit J&inbfoben sofammeu gebunben, 
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unb C0 eine Stunbe in Wafler, welcfcea gefalsen, 
fo#en lafien. fcann wirb e* unter bie Prefle 
gelebt, worunter e* bie tfa*t bleibt, Älebann 
focfct man eine Öal$*&£lber*pote, Riefet etwa* 
jiföbritye batan unb Htytet ee mit gefölagenem 
XOä$ vom <ey. tfefcmli*: man rtyret 4 Weiß 
vom wenn ee Focfct, barunter unb \i$tt es 
einige etunben sieben, bann gießet nun ee fcur 
Jtfacfrt burefc ein Cu<&. fcen anberen £ag gießet 
man, um ifcn $u ftrben, etwa* @afran*xr>afi*er 
barunter, jbann legt man in bie $orm einen 
etern von roten &&ben, 3itronen*@$eiben, grine 
Peterßlie, fcocfcgelben ttWfcren, Riefet etwas 
(Bällen in bie £orm, llßet ee falt werben unb 
leget bann eine Jlage von bem in Scheiben gc* 
febnittenen #f<& fcinein, wieber Gallert, bann 
werben &agen um bie leiten ber 5orm herunter 
gelegt, ber &brige£if$ dngepaeft unb ben Gallert 
barauf gegofien. %ud> finnen Meine etfiefen 
£rin?en mit eingelegt werben. 

Jbeym Umfi&rf$en ber $orm f>2lt man eine 
Serviette einen £ugenblicf barum. Wenn es 
auf ber e*&flel, fo werben «eine in fcflig ge* 
föchte Swtebeln barum geUgt. 2rte @ooße Bommt 
unfere Wilb*Gfc&weinefopffooße, 

57- *e4>t*paflete mit »utter*fceig. 
5u bem Ceig nimmt man 1 pfb. Butter; 
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biefee fnetet man mit bcr <&&nb tu$tig, fo bag 
fit ganj stye wirb unb legt fit bie tta$t ine 
XX>af]er. tTun |at man dnen Raufen gut au** 
getrocfnetea tfte^l auf einem Jbrett, mattet ein 
£0$ in bie Witte, fd?llget barin 4 tftyer, nor 
von 2 bae Weife, 2 €fcee>e<fcaalen voü tttiid? 
unb ofengeftyr 4 &t&cfen Surfet, wie man ße 
$um Äajfee nimmt unb von ber auagewafefcenen 
Butter etwan ben 3. CfcdL fciefe fcaef et man mit 
einem OTeffer unter bie £yer unb bae ttlefcl 
reefct fein, unb arbeitet fol$e mit ber <4*"b fo 
untereinanber, bag e* ein ?£&er £dg wirb. 3ebo$ 
muß man ifcn niefct $u fcart machen, aber bo<& 
fo, baß er fl$ als ein ÖStfief sieben läget. Wenn 
nun bie Butter mit einem Cu4> abgetroefnet ifl, 
unb ber Cdg etwan l U ötunbe ^ingeleget, ba$ 
er von bem Arbeiten mit ber -ganb falt gc> 
worben, ma$t man u)n breit, leget bie Äutter 
bardn unb fcfcllget ben Zeig vitttdig baruber, 
flopfet tyn mit bem *tf angel*4ol$ etwa» fefi an 
bie Jöutter unb reibet e* immer mit 2fte£l ab, 
bt* jiefc ber €dg mangeln tögt. Hur mu0 man 
ffcfc fcuten, bag fein ttTefci me&r unter ben Cdg 
F6mmt, fonbem wenn man flcfc ba* Jbrett unb 
bie Äolbe bamit abgerieben, muf man fol$e* 
mit dner 5eber rdn weg • machen. 3ebo<& 
mug man £4> fc&ten, baß ber Cdg flefr niefct 
anfeQet, benn wenn fefcon dn J£o<fr barin 
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gerifien wirb, wirb ber £rig nidjt fo blattend); 
trenn er nun bas erße fcflal, ba er vterecfig um 
bie Butter gefcfclagen, th^üg gemangelt unb 
bos Xttcfyl rein ab0ewif<$ct, ftufcet man ß$ bie 
Seite aus, wo bte Butter am mefcrßen bur$>* 
fcfcetnet unb fdbllget ben tCei^ in ber lagt $u* 
fammen, fo baß folcfce in bie tftitte Wmmt, be» 
furnieret wieber bae Brett unb bte Äolbe mit 
tfte^l, bamit alles reefct troefen iß, welches 
wieberfcolt wirb, fobalb ßcfc ber Ceig etwas 
anfeQet. nun fäl&gtt man ben Zeig noefc 
$u $wei wieber^olten malen um, wie vorder; 
aisbann nimmt man eine ni<t>t gar große €f>ee* 
Scfcaale unb ;ei$net ß<£ ben Boben ab, f$neibet 
il)n aus, welches bann ber 2>ecfel auf ben 
Paßeten wirb. Äs verfielt ß<&, baß nur bie 
4^ifte ausgeschnitten wirb, bie anbere bleibt 
$um Boben unb wirb bann ber 2Unb barauf 
gelegt, wobey man bie oberßen Seiten auf ein* 
anberlegen muß. ftuit werben fit mit <9elb von 
Vty befinden, bocfc fo, baß es ntd)t an ben Seiten 
herunterläuft; weil fonß ber Zeig ni$t bllttern 
*ann. 2(lsbann leget man ße auf einen Bogen 
Papier unb l<f ßet ße in gelinber Wirme */a Stunbe 
auf einem Blecfc baefen. £inbet man ße nod? 
etwas $<ffce ober wei$, lißet man ße nod? etwas 
austroefnen. Bis ße gefullet werben, welches nur 
ror bem 3nri4>ten gef$ie£t, ^llt man ße warm 
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iDie ^llfte biefer Portion machen 28 bia 
30 &t&cf. 

Sur £arf$ nimmt man: 
1V1 Pfr- Äalbfleifcfc aus ber &eule; bieg fcacfet 
man mit einem ittef]*er*Xucfen tu$tig, bo$ fo, 
bag es ;u| ammen bleibet. fcann tfcut nun einige 
5tucfen Sucfer, ein gut 5tucf Butter unb einige 
£erf$nittene Zwiebeln in einen Ciegel, leget bas 
Sleif4> oben auf unb Uget es anfinglicfc ofen 
flehen, bamit es reefct f<$mo^rt. fcann beefet 
man es ?u, bamit es gelblich wirb, nun fcaefet 
man es redjt fein, tfcut in ben Siegel, worin noefc 
bie Butter ifl, etwas OTefcL, ilget folc&es einmal 
auf freuf$en unb tfcut bann bas 5leifc|> ba$u. nun 
nimmt man etwan 1 ober 1 1 / 2 fc&ee^c&aale voll 
f&ßer ober faurer ea&ne, liget foU&e barin 
f4>mo(?ren unb gießet £ulet$t 1 tt>ein*<0laß roll 
weißen Wein barin, etwas 3itronen*&aft, etwa* 
fein ge^aefte e$aale, einige etuef e Sucfer unb 
OTusPatenblutfce. jDer £arf<$ muß etwas pitant 
feyn. &ottte beim i£infulten $uriel €5ooge barauf 
feyn, fo wirb es mit 1 ober 2 £yer*£>otter ab* 
gesogen. 

58. 2trebs*23ubbing in 5leif $*3uppen. 

Huf anbere Ärt. 
JWan nimmt ein, ober na<& bem man viel 
fcaben witt, fo viel e&cfcocf 2trebfe, foefct felbige, 
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bod? ni$t lange unb ni$t fefcr faltig. Pellet j!c 
aue, baß Fein Äinbfaben brin bleibt unb fyadet 
fle wofcl Mein. Setje unterbeffen — trenne ein 
e*ocf Ärebe ift, l / 2 pfb. Ämter an bae 
jeuer, baß fle weicfc wirb; r&fcre bie Ärebfe in 
bie J6utter, nebft fo viel geriebener Semmel, baß 
e* bicf wirb; tfcue ba$u Sucfer unb OTueFatblut^e 
nadj bem (Befc^macf. Kbbann quirle 4 gan;e 
unb von 4 ftyctn bae (Selbe, r&fcre felbigee $u 
bem anbern, f<$einet ee $u bicf, fo nimm no4> 
ein tfty me^r, wo ni<fct, fo Fannjt bu aud? no4> 
etwas von ben anbern £yern sur&cflaffen. £le* 
bann bef<$miere einen ttapf mir f alter J£utter 
reefct bicf, welche aber erfi auegewaföen i(l unb 
brftefe als bann ben Ärebeteig in bie 5orm unb 
f$icfe ifcn nac^ bem Ofen. Vtt muß aber niefct 
fiarfe<£iQe fcaben, fonfl ift er nickte n&ije. -feier?« 
nimmt man 2Unbfleifd>« Suppe, worin weiter 
ni$te ab 3ucf er*XC>ur$eln unb lange feine Rubeln 
getrau werben, nebft etwae in Butter gebratene» 
ttTefcl. fcae £ett wirb abgefüllt unb anfiatt 
beffen Ärebebutter batan getfyan \ wenn bie Suppe 
gans fertig ift, fo gieße fle in eine potagen* 
Ruffel unb lege ben Ärebepubbing in bie Suppe. 
2(ber niefct efcer bie ee gleid) $u Cif4>e gefcet. 
%n bie Suppe Wnnen au$ Spif$ * K7ur$tln 
f ommen. 

3* 
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59* <&c$*'2tl6$c *n Wappen $u machen. 

tTCan nimmt einen mittelm<fgi#en <£e$t, reifet 
ifrn auf unb förapet ba* Slafd) rofc von ben 
0r4$en ab unb &acfet e* fein, ^lebann nimmt 
man lieber ein gute* &t&cf Butter, 3 bi» 4 ICyer 
anb far 6 fereyer geriebene Semmel nebft etwas 
Sucfer unb ttfuBfatbl&tfce; rtyret alle* sufammen 
unb machet Heine runbe Äl6ge bavon. 0ie 
fdjmecfen in allen pot«0en gut. 

60. Äarpen, wie wir f ie am liebfien effen. 

2fuf $wey ober brey 2tarpen nimmt man $wey 
Äouteillen Weißbier, eine gan;e menge Swiebeln, 
fcngliftl) (Bew&rij, Pfeffer unb etwa* fcfllg, 
worinnen ba* Älut ber 2Urpen gelaufen ifc ein 
groß ötäcf Jbutter unb gestrig esal*. iDtef 
muß sufammcrt bicf einfc>*en, unb ofcngefl&r 
eine fcalbe ober V* etunbe vorm &nri$ten wirb 
eine Viertel Äerliner03outriile XücifcXOän batan 
gegoffen. 

6-x. 5eine Carbonaben. 

£in Reffet wirb rofc au* ben 0r£t(>en gepellet 
unb gekartet, unb reibet man ein &tucf Butter 
?ur &a|>ne, tfcut baju fein geriebene* XPeißbrob, 
3—4 0«"5* ertroß 2flu*fatblut&e unb etwas 
Sucfer, wenn man will. Wenn biefe* mit bem 
«fcecfct gut untereinanber gebracht ifl, werben 
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XOuzftfyen ofcngefäfcr aU einen Honen Ringer 
lang unb auf ben tfcnben etwas fd? maier gemalt, 
mit £yer betrieben unb mit Weigbrob beffeeuet, 
too man f!e bann iit Jbutter bacfet unb bann 
mit abgebacfener feterfllie garniert. 

6a. <Bef lopfte* ^leifcfc. 

OTan nimmt ein magere* &tftcf Äinbfleifcb 
au* ber 2leule, fcfrneibet bax>on ÖStucfc tric einen 
Ringer bief , Hopf et foUfces mit einem ttteffer, 
febo4> es sufammen bleibet; bann tfcut man 
ein eftuef Butter in einen CtegeL, leget ba* $letfd> 
barinnen unb läget e* in feiner eigenen Ärufce 
braun fcfcmofcren, jebod) mug man fleigig banad? 
feigen, bag e* nid>t anfeilet, jbann maebt man 
braun ttTefcl, nimmt etwa« von ber 23utter, gießet 
£letf<$brii^e bar auf, t&nt t& an ba* $leif4> unb 
l<fgt te fo nod? tüchtig lochen. 

63. £in (Script, fo man Älopfe nennet. 

4 pfb. Rinbfleifö au* ber Äeule erft naefc 
bem 5aben in ber &lnge gef$nitten, er nach fein 
gef$abet unb ein tfcy baran geru^ret, nebß eine 
-ganbvoU geriebene Semmel unb etwa* Balj, 
aud> etvoae Carbamum*, ttTuefatenblumen unb 
Pfeffer, wie au<|> t>on einer Sirrone bie 6*<fcaale 
abgerieben, £>iefe* rühret man t»ofcl burd?* 
einanber; bann nimmt man t>on ber 2ftafie 
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&tüdd>tn wie bie J&oreborfer 2(epfel grofj, m&fyt 
jie runb unb bruefet ße suleQt gan$ runb au«; 
einanber. fcann nimmt man o^ngeftyr V» pfb. 
au«gewaf<$ene J&utter in breitem irbenen Ciegel 
ober Cortenform, lägt bie Ämter gelbli$ brat^en, 
unb fluttet alebann ein &thd na<& bem anbern 
in bie rod?enbe Butter, fefcret e« balb am unb 
nimmt 1 « bann wieber fyetaus unb leget von neuem 
trieber treibe hinein bis fit alle ßnb. 

NB. :tflan muß bie et&cfe ni<fct aufeinander 
fonbern nebeneinander legen. Wenn etwa* reines 
5ett, fo niefct faferig, an bem Äleifcfc jiijet, fann 
man* mit tiein fcaefen, aber au« bem magern 
muffen aUe Däfern fcerau«gefud?t werben. 

Sur €$oog hierüber. 

Vi Pf*>- ^arbeiten, triftet felbige, na$bem 
ße vorder eine fcalbe Stunde in XPaffer gelegen, 
jiefcet ß« *b von ben (Britten unb |>acf et (le Flein, 
fe^et ein etief Butter auf« jeuer, tfcut ße bar$u 
unb läget e« miteinanber burd^fo4>en. &ann 
fd?neibe von einer Zitrone bie &<baale l£ngli$, 
t^ue e« nebft einem <£lage alten Sran^XPein unb 
etwa« geriebener &emmel nebft ein wenig Sucfer 
unb Zitronensaft in einen Ciegel; wenn e« $u* 
fammen bur$gefo4>r, gießet man e« iber ba« 
gebratene jleifcfc. 
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NB. Wenn man will, fann man bie Semmel 
*u<fr weglaffen unb neunte inffott begen (Btelb 
von £yern, b4f$ fie biefe wirb. 2(u$ muffen 
Zftuafctf Blumen b«r*n. 

64. &inbfleif$*RouUben. 

tttan f$neibet magern Xinbfletfd^ in 0$eiben 
unb flopfr cb reefct mürbe, altbann nimmt man 
ein &tad &pecf unb liefet es mit etwas peter* 
ßlie, &d£>*rlotten, €telj, ein wenig Helfen unb 
Pfeffer, belegt bie 0$ciben bamit, rollt fie «uf 
unb flecft fie mit -golsfpeilercben ju. 

hierauf brätle man f!e an einem Vogelfpieß 
mit Butter unb ein wenig itfflg unb giebt fie 
mit ber Brtt^e «uf ben £if<&. 

65. fi&ine <&<fcfen$unge mit -ßanbutten. 

tttan fo<fct bie Sunge mit Waffer unb €Sal$ 
gafcr, sieget bie «fcaut 4b unb f<$neibet fie in ber 
Witte voneinanber. 2tfebann nimmt man eine 
<&anb voll -Sanbutten, llßt biefe gan$ weiefo 
fo4>en unb fcbUgt fie bur<|> ein 0ieb. ICfcut 
etwae Sleifcfcbrufce, ein (Blaß weisen Wein, einen 
£6ffel voll £f|ig, etliche Sitronenfdjeiben, etwa« 
geflogene Helfen unb Sucfer b43u, lägt jle mit 
einem etuef Butter auftauen, unb richtet fie 
über bie 3unge an. 
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66. £ine angefangene Zun 0c. 

tttan focht bie Sunge mit XOafltz unb 
weich unb fchaumet jle recht rein* fcie J&r&he 
Hnn man $ur £5uppe gebrauchen; bie Mutige 
fchneibet man in ber tttittt von einanber, ^6^let 
bas Sleifch heraus unb ^aefet es Hein. 2*10* 
bann rührt man etwas in Wild? eingeweichte 
Semmel unb ein gute« &t&cf Äutter, ferner 
4 £yer, ein wenig ttTustatenblumen unb €Sal$ 
ba$u, unb fuUer alles wieber in bie Sunge; legt 
biefe auf ein mit 23utter befchmiertes unb mit 
eemmetfrumen betreutes Papier unb baeft jle 
in ber Cortenpfanne. £>ie 25ru^e wirb von etwas 
£lctf4>bru^e, einem <£laß XPein, etlichen ©Reiben 
Sitronen, bem (Felben von 2 i£yern, ein wenig 
Jtfusfatennuß unb einem &tucf Butter, welkes 
mit tftehl gefn&tet werben, gemacht. &it muß 
eine fcalbe 5tunbe foc^en. 

67. <Dchfen$unge mit einer 2*pfelfooße. 

Man nimmt ein gut Zfycil Äoflocfer ober an* 
bere faure Äepfcl, fch<flt fle, fchneibet fle in nicht 
gar $u große etuefe bis an bas Äernhaus ab, 
tl>ut fle in einen Ciegel unb gießt XPaffer, aber 
nicr;t 3 u r>icl, barauf. XOenn fle weich gefocht flnb, 
rühre fle burch ben £urchf<h(*0 in ben Ciegel, 
worin bie öooße bleiben foll, gieße rotten Wein 
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bo$u, tfcue llnglicfc gefcfcnittene 3itronenf<fcaale, 
geflogenen Zxmmt unb 3ucf er brein unb lag es 
fo$en. £0 muffen fo viele Äepfel fein, bag bie 
Sooge bavon bicf genug wirb; man richte f!e fiber 
bie gelobte, abgezogene unb in ber üJnge von 
einanber gef$nittene Zunge an. 

68. ÄOuUbc von Äinbfleifd). 

nimm ein mager Stficf &inbfleif<&, fcfrneibe 
es in b&nne &$eiben unb Flopfe es tedpt mürbe, 
nimm ffige Jtfanbeln, pifta;ien unb &art gefönte 
iCyer; breite eine Henriette auf ben Cifcfr, lege 
ba* Äinbfleifd? barauf, lege lange Streifen ©peef 
unb e$incfen barfiber, nebfr £yern, Jttanbeln, 
allerlei gtavfir;, @al$ unb Pfeffer, Rrluter unb 
ein u>enig 3tnoblau$. &ann über unb fiber mit 
ein paar gef$lagenen £yern befrri$en, unb ein 
trenig Wt\\ barfiber fcer gejrreuet, bamtt e* $u* 
fammen fyälu Rotte e$ auf, binbe es re<|>t feft in 
eine Serviette unb fotfce ee ä la Daube gafcr. 
bann gepregt, falt gefefenitten unb gegeben. 3d> 
meinerfeit* benfe, baß man anftatt ber Serviette, 
bie bod> babey leiben mfigte, ein alt €>tficf JUine* 
tvanb nehmen Knnte. 

69. Popebon*) pon <D<fcfen*3unge. 
2fta$e einen StrubekCeig, rolle ifcn gan$ bfinn 
aus, fd>neibe ifcn in Stficfe unb blancfcire ifcn in 
*) poupeton. 
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£ftil<$. <6ern&4> fod>e eine ger£u$erte <Dd>fen* 
$unge gafcr, fdjnribe bie esptije wie 4 Ringer 
breit weg unb fcaefe (!e Nein, ba* &brige ftfrneibe 
in Reiben. «6erna<& nimm eine 2Unb*&$&ffel 
mit Butter bef&mieret, ban*$ bie (Dc^fensunge, 
naefcbem $ut>or von bem &trubel«€eig hinein g& 
leget, audb etwae tttarte unb baa flein gefcaefte 
5leif<|>. €5o wirb wec^felweife verfahren bie es 
alle, sule^t ein <Sug von ifcyern, 8a£ne, Sucfer 
unb Smrnt baruber. 

70. £in 0eri$t von 4>$fen*£u0en. 

Wenn bie $uge gefönt finb» werben (Je gan$ 
Mein gef*nitten, unb Äinb* ober 3Ulbfleif<t>br&&e 
barauf gegoffen. — £in wenig eal$, Butter, 
£orbeerblltter, abgefeilte ttJanbeln, l£ngli$ ge* 
fcfcnitten, — große Koßnen, Jflusfatenbl&tfce unb 
geriebene Semmel. — Raffet e* bamit burefc* 
lochen; — nach Belieben auefc ein wenig eaffran 
baran get^an. — 

71. £in beriefet pon <D<b f cnmaul. 

Wenn ba* maul ga&r gefönt ijl, unb bie 
«ßaut bavon gemacht, fo werben &cfeeiben bavon 
gefcr;nitten, ni*t $u groß. — fcann wirb fcalb 
Wein, &alb Waffer barauf gegoffen, große Kofinen, 
geflogene Helfen, Zitronenscheiben, auch von 
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ber &<t>oale baran Qcmafyt. — tttan tfyut braun 
Itte^l nebfi Sucfer ba$u. — 

72. £inen guten Älop* $u machen. 

tttan nimmt $u einer guten escfcuflel 4 pfb. 
Xinbfleifcr; au* ber Reale, f&abet fol4>ee reefct 
fein unb rubrer e* mit 4 £yern unb für 4 fcreyer*) 
Ofemmel nebjt etwa* fein gefcaeften &4>arlotten 
t&$tig bur$, wie au$ etwas ÖSalj. 2(l*bann 
machet man auf ein £ifcrjbrert Weine 2Ui<rjen, 
niefct voll fo bief wie ein fleiner Ringer, bavon, 
unb leget immer 4 bi* 5 &thdt in eine &dE>uffel 
mit foerjenber Äutter, worinnen aber nidpt fo viel 
feyn muß, baf ße überfielet, 2(l*bann f$met£et 
man bie 2Ui<ben von einer €teite $ur anbetn, weil 
fle glei* ga^r finb unb leget jie immer auf ben 
Äanb ber @$uffcl bis |le alle gebaefen. fco* 
£aferi$te, fo jf<b ni<fct f$rapen Uget, tfcut man 
in einen Copf unb brauset bie J&rufee Sur öoof e^ 
welche man entweber von braun 2fte|>l mit Capern 
ober au$ mit Champignon* machet; au$ fann 
man eine ^arbeiten *0oo£e baruber machen 
Hebmlicfe 10 bi* 12 ^arbeiten werben fein ge* 
fcaefet unb £leif4>brube barauf gesoffen, etwas 
Semmel, 5itronen?&$eiben, bamit f!e ein bissen 

*) £reyer, alte preufrfcfce Kupfermine im Werter 
von 3 Pfennigen. 
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fauerlicb trirb; au$ wofyl etwas Sucfer unb 
Butter batan getfcan. X&cnn nun aufgiebt, 
bieget man bie Butter rein ab pon bar e<fruflel 
mit ben ftlopfen. 

73. £ine faretrte (Dcfcfenjunge. 

fcttan Focfct $uerfr bie <Dcfcfen$unge; anb trenn 
jle gefoebt tfi, sieget man (!e ab. XOenn fit tait 
geworben, f4>neibet man ben efcfclunb ab. -fcier* 
nebft f$l£get man in einer ÄaflroUe 18 £yer, 
boefc fo, bag man von 6 i£yern baß Xtfeige $u* 
r&cf beeilt. £>a$u nimmt man ofcngeflfcr Vi PP>- 
Butter, >/• Po** HRUfr, «»00 2flu**atenblumen 
unb Simmt nacb belieben. fccggleic^en für ßfcreyer 
altgeriebene* XPeigbrob. fcieg 3tsfammen wirb 
auf ein Äofclenfeuer gefegt unb fo lange ger&fert, 
bie es eben wirb, eobalb biefe Arbeit verrichtet 
iff, f$neibet man bie Zunge nad) gefallen in ber 
Älnge burefc in 6 ober 8 Cfeeile. 3ebe % Zfycile 
leget man abbarm in eine irbene ekfeuffel, bie 
mit gef<fcmol$ener Butter belaufen unb mit ge* 
riebener Semmel befhreuet ijt, wobey nur 5a 
merfen, bag bie ötuefe in Sorm eine* CirfeU 
unb 3tt»ar fo gelegt werben, baß immer bie 
@piQen sufammtn (logen unb baß man mit ben 
beiben Wittelflucfen ben Anfang maefct. Wenn 
biefee gefcfcefcen, fo nimmt man pon bem abge* 
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rührten Ceig unb furniert eine £age bar&ber, fo 
breit ab bie Sunge ifl. -giemit fJhrt man fort 
bey ben nacbfolgenben et&cfen in bar vorigen 
c&rbnung, fo ba0 ba* letzte vom Ceig fefl fiber 
bie legten &t&cfe fommt. Klebann wirb ber 
&$aum von bem sur&cf behaltenen Weifen von 
6 £yem gefcblagen anb fcber bie ganje Waffe 
von oben unb $ur Seite gefebmiert. 3fl bieg auch 
gefcheben, fo fcfcält man Jttanbeln, fd)neibet fit 
Unglicb unb befpieft bamit bie fo weit $ugericb< 
tete <Dcbfen$ttnge reichlich* 

3ulet*t ftreuet man StscFer fcber unb fcber, 
unb alebtnn wirb ee in ben <Dfen gefet$t. 

XOcnn bie d>cbfen$unge gahr ift fo IJfet man 
fit von ber irbenen Öfchufiel mit einem Aufgeber 
anb ligt 0e auf eine zinnerne &d>aftd gleiten. 

Otbbann tann man folgenbe eooge barnber 
gießen, nehmlicb : x Pott rotten »ein unb 3ucf er 
nach belieben, welcher etwa eine halbe ötunbe 
gelocht wirb- fcie eauce wirb in bie Witte unb 
herum, aber nicht über bie Sunge gegoffen, ba* 
mit jie nicht fäw&tt} wirb. 

74. itine paflete von <Dchfen$unge mit 

Cr&ffeln. 

iWan focht 2 frif<h* (Dchfenjungen m&rbe, 
Sieht ihnen nachher bie <gaut ab unb fchneibet fle 



in ed>eiben. teinige von bitftn &<feeiben fcocft 
man mit etwa* rofcem geriucfcerten &$infen 
ganj fletn. Jn biefe gefcacfte Jtfafle tfeut man 
etwas Helfen, von einer ganzen Sirrone bie 
6$aale unb von einer falben Sirrone ben &aft. 
hierauf ma$t man von 2 ganzen £yern ein 
Kufcrey unb tfcut folcfces mit ber gefcaeften «Tafle 
in eine @<buflel, rufcrt es mit */, Viertel ge* 
f*mol$ener Kutter unb 2 £yer«fc>ottern anter 
einanber, ftreut sule^t batuntet für 2 £>. geriebene 
eemmel unb eben fo viel geriebenes Xogget» 
brob; beßgleicfren für 2 Jb. Sucfer. fcies aUee 
wirb gut bur$gefnetet. 3*lsbann maefrt man 
von biefer OTafle Äl6ge, foefct |ie in ber <D$fen* 
3ungen?&uppe, nac^bem vorder bas 5ett von 
biefer euppe abgef&Uet worben. fcie edrnben 
von <D$fen*3ungen legt man nun mit ben Älifen 
unb l / 4 pfb. abgeput5te Cruffeln in bie eeb&flel, 
(freut ba3wtf(*en etwas geflogene Helfen, Mu** 
tatenblumcn, einige 3itronen<&$eiben unb gießet 
etwas Wein in bie ecfeftflcL Slsbann wirb bie 
fcecfe von £utterteig baruber gemacht. 

fcie ÖSooßc sur paflete. 

«Tan maefct braun «Tefcl mit J&utter unb C&ar* 
lotten. ^ie?u gießet man 3 Cfceile von ber euppe, 
worin bie Äl6ße getobt werben unb 1 Cfceil 
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X&ein, brucft ben 0aft von einer Sitrone hinein, 
tfyut bo$u etwae geflogene Helfen, von einer 
Zitrone bie Öcfcaale getrieben unb einige von bem 
vorhin angeführten */ 4 pfb. Graffeln. fcieg l<fgt 
man burdjrotfcen, fo ift f!e fertig. 

75. Äubbing von &inbfleif4>. 
VClan nimmt 3 pfb. &tnbfleif4> aua ber Äeule, 
biefe* wirb gefc^abet uub mit V2 Pf&- MatH 
ober Rinber*€alg tüchtig bur$ge^acfet; bann 
nimmt man ein gut &tud Butter, rühret folcfeee 
$ur &abne, unb tfcut ba$u 6 tßyer, für 6 pfg. 
*X>etg*Ärob, 2ttu*faten'2Mutbe? Sucfer, unb von 
einer Zitrone bie e^aale, bann rühret man bie 
gan$e Waffe tüchtig burc|>einanber unb llget fit 
2 &tunbtn Fodpen ; will man ben Jt5ubbing in ber 
€toppe nehmen, bruefet man ü>n tu^tig $u* 
fammen, w<fl$et ü)n in ittefcl, unb leget ifcn in 
einen ed>mot>r Siegel unb Uget ü>n fo lochen. 
€to wirb bie &uppe rec&t triftig. ttTan tann 
auefc einen 2lirf<b'&aft ba$u nehmen. 

76. 0ute* &au$fl*if$ zuzubereiten. 

Wan nimmt Salpeter, ma$t ifcn warm unb 
reibt bamit ba* £leif<$ ein. — feiefer weil er warm 
ift, bringt in bie innerjten C^eile beffelben ein, wo* 
burefc e* rotfc unb fatyg wirb. — hierauf wirb 
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e* in ein 6430 gemachte* Hawfy * Tbt\l\tri\% gt* 
fangen, unb barin fo lange geladen, bi* e* gelb 
wirb, <öierna$ nimmt man es betaue, unb l£0t 
ea etwa* liegen, ba fld? bann ber Raucfc burd? 
onb bur4> siefrt. hierbei ifl inbe* no<& $0 be* 
merfen, baß ni$t mit <fcol$, fonbem mit benen 
Splittern, bie beim <gauen ober eigen bee i£y4>en> 
unb JBudjenfcofee* abfallen, geräuchert werben 
muß. — Wenn ba» $leif<$ aaf biefe *rt $u* 
bereitet wirb, ?ann *« 0<fe niefrt fo lange galten, 
al* wenn man batnit nad) ber fefcon bekannten 
OTetfcobe rerflfcrt. — 

77. Ifcine anbre Ärt 2lau$fleifd). 

fcabet muß folgenbe* beobachtet werben. — 
2)00 fcierju bestimmte etftcf wirb 

x. mit eal$ unb Salpeter (welche* le^tere 
i&m bie Äitfce giebt) wofcl eingerieben, anb (obann 
10 Zagt in ben pStfel gelegt, ber es gan$ be* 
beefen muß. 

2. hierauf wirb c* 24 etunben lang aufge* 
fangen, bamit bie tftffie baron abtr&sfelt. 

3. fcas &£ud)ero gef$i$t am J5efien mit 
J&ud)en* ober £ychen|>ol$, — t>or$ftglicfc nimmt 
man bie Splittern gern, bie beim eigen ober 
4auen abfallen, weil felbe viel Äaud? geben. 

4. £>er Rau$ muß bejtlnbig fortbauem, bo* 
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5. nid>t $u |>eig fein, weil fonft bo* Sleifcr; 
uberfcfcnellet unb fd?wart$ wirb. 

6. £e fann in 4 ober 3 XPocfeen, ja in 14 fcagen 
gut werben, nac^bem es lange confenriret werben 
foIL 

7. SuleQt mag fefcr fleißig banaefc gefefcen 
werben. — 



78. Äalbfleifcfc mit Stachelbeeren. 

3Die 2>zu\)c von 2lalbfleif<$ wirb in einen 
Siegel gegoffen unb mit weigern »Pein unb ge* 
rieben er Semmel unb etwas Simmt flfcmig ge* 
foet>t> bann aber fommt fefcr viel tfaefer bran. 
fc>ie Stachelbeeren werben gan$ eingef$fttt, muffen 
aber ni$t serftxfeen. fca* ftalbfleifö wirb greltert 
unb bie Stadjelbeerfooge beim Anrichten brauf 
gegoffen. 

79. $leif**2U60e. 

tttan nimmt ba* rofce 3Ulbfleifdj>, f&abet es 
fefcr fein unb reiniget es gln$licfc von ben Seinen, 
bann rühret man ein Stucf Butter $u Safene, 
fcfcllgt brei ißyer barunter, Semmel, viel Plein 
gefcaefte Zwiebeln unb juleijt bas $leif#. 

4 
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80. itint gef&llte Ällber* ober Lamm* 

35 ruß. 

*flan nimmt bie glatte J&ruß, tadlet ße fo, 
wie berannt, von einanber, unb füllet ße mit einem 
5arf<$, von Weißbrob, Roßnen unb Jtfanbeln, 
wie befannt. Mebann näfyt man ße 311, t^ut 
ein &t&cf Butter nebß einigen Staden einer 
Suvor $erfd)nittenen guten Swiebel in einen Siegel 
unb llgetfolcbes braun werben. 2tt*bann tfcut man 
bie J&rufi barin unb läget (le bey gelinbem $euer 
auf ber reefeten @eite fo f$mo$ren. feann lehret 
man ße um, unb wenn nun bie 2linbe fachte gelblich 
geförnofert iß, bie oben Wmmt, bann tfeut man 
etwa* Xtttfyi unter baa $ett. OTan fann aud> 
bie 2Uio$en*3eite bamit betreuen, unb nun 140t 
man ee wieber etwa» fefemo^ren. Z>znn gießet 
man 2Ulbßeif<b*25rti&e ober &inbs*Är&fce batan, 
aber nidjt fo viel, bag bie oberße öeite bavon 
ubergebt, weil ße fonfl baa braune verlieft. :Äu<fr 
muß man ben ICiegel niefct wieber subeefen. 

8z. £in Ragout von 2&£lber'25rat^en 

mit Wein. 

&4>neibe ben Braken in ^cbeiben, t^ue bazan 
Wein, fcalb Waffer, etwas ttlugfaten Blumen, 
Sucfer, geriebne Semmel, Zitronenscheiben, bag 
es alfo burcfcfocbt. 
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8a. »raun 2Ulbfleif$ ober Sttc&nbtlUn. 

Man fcbneibet au* einer ro{>en &<flberfeule 
3t&cfe trie einen Ringer bief unb ato eine ^anb 
breir, flopfet felbigea unb fpieft e* mit 3pecf, 
trJl$et ea in Wei3en*2ftef>l, leget es in brlun> 
liebe Äutter, baß e* gar wirb. Sur &ooße ba* 
rftber maebt man br4un IWe^l mir £utter, gießet 
bo$u ^alb Wein, $alb Gaffer, £ttußPaten*nuß, 
Sucfer unb Zitronenscheiben, aueb nac& belieben 
große Äoflnen. Wenn biefe* ;ufammen bureb' 
gefoebt, fo legt man bas Sleifä in eine öebufiel 
unb bie öooße baruber. 

83. £ine gebaefene %i\btv -Hebet. 

Man $o$et eine ungefefenittene 2t£lber*£,eber 
gafcr, reibet felbige auf einer Äeibe unb jucket 
alle $a{etd>cn ^eraue. hiernach gießet man ba$u 
ein gut €l)eil gef4>mol£ene J&utter, 1 / 2 pfb. ob"* 
gef£b*> — fftr 4 Pf. geriebne Semmel, von einer 
Zitrone bie @<baale, eine €{>ectaffe voll Wein, 
4 gan$e Jfcyer unb von 4?*" ba& (Belbe ober au<b 
6 gan$e *£yer, etwas Heine Roßnen, foviel Zucfer, 
baß e* gut febmeeft, unb etwas — wenn bie 
J&utter niebt faljig genug — aueb &al$. 

XOenn biefe* wofcl untereinanber gerubret, 
befebmiert man einen Zifä mit Butter, leget bas 
eingerührte batauf unb macbet einen runben 
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Äudjen, befcfemieret folgen mit (Bclb von £y unb 
beftreut ifcn mit geriebner Semmel, ^labann 
fd>i efet tf>tt naefr bem <Dfen, baß er in gelinber 
Wirme gebaef eit wirb. 

Sur <3ooge baruber 

nimmt man pfb. Butter, vodfött felbige 
rein au*, unb bruefet barin einen &6ffel Poll 
Wefcl; fobann quirlt man 4—6 <£fclb von £yern 
unb gießet baju ein £tt<!gel Wein, tfcut ba$u bie 
Äutter, nimmt aUbann ttTe^L, Zitronenscheiben 
unb tr eigen Sucfer, auc& ein paar €£eel6ffel pott 
Waffer unb feget folc^es auf» jeuer. €5o ed 
anfingt, $u foefeen nimmt man ee ab unb gießet 
ed über bie gebaefene £eber; man fann felbige 
au$ mit Citronat befielen, wenn f!e $u Cifcfce 
getragen wirb. 

84. £ine gefpief te 2Mlber*&eule. 

fciefe wirb gefpieft unb gebraten, aber ni$t 
braun, aber bo4> gaf>r, unterbeflen ma<$t man 
folgenbe Sooße: ttfan legt V2 Pfb. öarbellen 
ine Wafler, jiefcet ße na<$>er pon ben (Britten, 
fcaefet fie Mein, nimmt ein */, pfb. auagerrafc^ne 
JButter, tfeut bie ge^aeften earbelfen barin unb 
llßt ße bamit foefeen, bie felbige $ergangen. 
*uf>re baju einen Riffel poU WeiQen'Jftefel, gieße 

efe» 52 <A» 



Digitized by Google 



e» burcfc ein <goorfleb, unb flieb boju i ttWgel 
^leifc^bru^c, fo aber gar m$t faltig unb i £ft£ßel 
alten ^ranswein. Zitronensaft unb ÖScfcaalen, 
fo fein unb llnglicfe #ef$nitten, au$ etwa» 3ucf er. 
Unterbejfen quirlt man au$ 6 — 8 i£yer unb rühret 
bie &uppe bamit ab unb fluttet te> fo0leid> über 
bte Äeule unb $u €if$e. Jtfit ben £yern muß 
man e* ni$t efcer abwetten , bie man anrietet. 

85. £in Äagout von Ä Uber bratfcen. 

fcer J6ratf>en wirb in ötuefe gef<t>nitten unb 
mit einem gut&ttkf Äutter, einer Xtttngt Zwiebeln, 
einer ganzen Zitrone, febeibenweife eingefebnitten 
(in igrmangelung biefer nimmt man XPein*l£fll0), 
Pfeffer, £n$ltf<& 0ewurQ unb etwas Zucfer in 
einen tiefen Siegel ober Äaflrotte getfcan unb 
bae <Bcf&$ voll XOCLffct getfoflen, sugebeeft unb 
reefct einfoefcen laffen. 

86. Jginen & llberbratfcen f rtf<t> $u er* 

galten. 

ißa wirb biefee oft im Pommer eine n6tty#e 
öaebe, weil man niebt alle* glei<b verbrauchen 
fann. ttian nimmt alsbann in ^Ermangelung 
eines luftigen &4>ranfe* eine Serviette, unb 
fcfclJgt flfe um ben falten 23rat|>en reefct bi<|>t $u, 
baß Feine Äuft ba$u Fommen fann, unb fettet 
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ifcn fo an einen fohlen d>rt, fo $i\t et (I* re$t 
gut. 

87. 3*rf<&*) pou 2Ulbfleif<&. 

nimm Ä*lbfldf<& *u* ber Äeule, wopou bie 
-6aut unb €5efcnen abgemacht jlnb, etwas frifdjes 
Xinbernierentalg, wopon gldcfcfate bie «fcaut ob* 
gesogen, etwas von bem garten $ette pon frif$em 
e<fcwdnefldfc&. fcaa $ldf<& mu0 2 C&dle unb 
ba* Calg unb baa e^wdnefett dnen Ceti aus* 
machen« e$ndbe biefe* Allee in ttdne XP&rfel 
unb leg cb in dne Äaffrolle nebfl gefcaeften 
Swiebeln, gewlfferten unb ge^aeften ^arbeiten, 
3*1$ > geflogenem Pfeffer, dn wenig 25afllifum 
unb fet$ es aufs £euer. &ufcr ee unb lag e* 
fcdg werben; alabann nimm ea \)tvau& unb lag 
e5 wteber talt werben, fcann |>acf es gan$ fdn, 
tfcu ee in dne tiefe e^uflel; tfcu ba$u £yer, 
«in wenig JTftlcfc, genebene Semmel, tbfyv ce 
mit dner eisernen Äeule gut unterdnanber, unb 
gebraud) e* $u 25uttertdg0pafieten, poupetona, 
4u$ Rouletten, unb woju bu fonjl no<& willft 

88. Srifanbellen pon Äalbfleifcfc. 

e^ndbe magere &tucf$en ÄalbfUifcfc aus 
ber Äeule, flopfe fle redjt mürbe, fpiefe fit mit 
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6pecf unb Zitrone; rolle fie $ufammen unb jlecfe 
fc6l$erne &peil$en bur$ biefelben. 25ratfce fte in 
bar pfannt in 25utter braun, tfcu fie in einen 
ecfemofertiegel, gieße f>alb Wein anb f>alb £leif4>* 
bri^e baran. fcie £leifcfrbr&^e ereilt man von 
ben Uebcrbletbfeln bcr £rif anbellen, benn rras 
fefcnig ift, tljut man nicfct gebrauten, fonbern 
fo<fct e» nebfi ben abgegangenen ftno$en mit 
0al$, Lorbeerblättern unb £nglif4> <9eteurQ, 
unb gieget bie J&ru^e nad^ unb na<& ju. nun 
tfcu erliefe Sitroncnfcbeiben unb Seeaale, au$ 
etwa* geflogenes i£nglif$e£ <25et»urt$ ba$u unb 
lag e* bamit fcfemofcren, bie bie J&ru^e braun 
unb bief liefrt ift. Witt man bie tfrifanbetten füllen, 
fo nimmt man etliche gan$e tffyer unb rft^rt fie 
nebfl Butter $u 0d>aum, t^ut ÖJemmelfrumen 
unb JtfuBfatenblumen, and) ein gut C^eil Peter* 
fllte ba$u. liefen £arf<$ legt man in <g£uf$en 
auf bie jrifanbelten, fteeft bunfc jebes &t&cf ein 
Splitterten -£ol3 unb verfi^rt wie mit ben un# 
gefüllten ^rifanbetten. 

89. Xoulaben von 2Ulbfleif$ mit einer 

e 0 o g e. 

nimm eine 3Ulber<&eule, $iefce bie 4*ut ba* 
von ab, föneibe breite bunne Scheiben bavon, 
flopfe fie gut, bag aber ja feine &6dj>er brein 
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fommen. £00 übrige Sldfä mad>c von ben 
Seinen ab unb mad?e bavon ben tlt. 88 bc 
fd?riebcncn £arf$. fcie 2lno$en fcauc flau, focfcc 
bavon ncbft bem eefcnenabgang dne triftige 
Ärufcc. fcann nimm dne &$dbc Äalbfldfcfc 
n*4> bar anbercn, lege von bcm 5arfd? &indn, 
wicflc ßc auf unb utmvinbe fie mit dnem £abcn 
Sxvirn. ed^miere ben J&oben dner verzinnten 
Correnpfannc fett mit 25uttcr, lege bie Köllen 
neben dnanbcr, befhrdcfec 0e mit gcfömolsencr 
Kutter unb lafle ßc braun werben. Sur Booge 
nimm efcL> r6fle ea in J&utter gelbbraun, gießt 
23ru|>e bur$ dn Sieb ba^u, tfcue barin betriff erte 
unb ge^aefte GSarbeUen, dn wenig fldn ge^aefte 
Zwiebeln unb Lorbeerblatt, geflogene ftluefat« 
blatte, aud> ealj, wenn c* n6tfeig ifi, unb lag 
c* ^ufammen fod>en. tttan Fann au$ einge* 
machte C^ampi^none ba$u tfcun. Wenn man 
balb anrichten will, maefee man ben Sroirn von 
ben Rolfen, lege flc feindn, lag ße dn wenig mit« 
foefcen, bann richte fle an. 

90. Xoulabcn auf anbere &rt. 

XTenn man von einer ftilbcrfcule bie «&aut 
abgemalt fcat, fo fcfcndbe man bavon bunne 
&4>dben wie einen Jingcr lang unb wie brd 
Sinket brdt, auc|> fcfcndbc man von fettem ge* 
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r&ud)ertem &ptd eben fold?e b&nne e>d)riben. 
&>\e &albfletfd?fd?eiben flopfe mit bem JTTeffer* 
riefen gan$ mürbe; leg immer eine 3$eibe Äalb* 
ßeif$ unb eine Beweibe eSpecf sufammen; nimm 
bos Oelbe von {»angefochten i&yern, fcaef e* unb 
(heu e* auf boa 2Ulbßetf$. <3treue geflogenen 
Pfeffer, tftuafatblumen, <3al$ unb ge^efte peter* 
ßlie aueb borauf, rolle ee sufammen auf, unv 
winbe ße mit einem £aben Swirn, unb fafcre fo 
fort bia ße alle fertig ßnb. fcann flecf e fie quer 
bur$ an Neine X>ogelfpieße unb binbe biefe an 
einen großen Bratfcfpieg; begieße fie mit 25utter 
unb brätle ße ga^r. 

Siebte f!e an unb gteb Zitronen ba$u fcerum, 
ben <3aft barauf $u br&cfen. 

91. $ricanbellen. 

tu einer großen <3ebitffel nimmt man eine 
Ädlberfeule von 8 bi* 10 Pfb., jiefcet bie -fcaut 
ab unb f$netbet bie <3tucfe fo wie fie ßefc von 
einanber feilen, ewan eine ^anb breit unb fo 
bief ab ße werben wollen, fca* «einigte rein 
ab; biefe 7, 8 bie 9 estuef, bie etwan baraue 
werben, fpiefet man reefct fein auf ber runben 
eeite; ba* (einigte $leifefc unb bie Änocfcen 
werben abgefoefrt- nun fetjet man ein gut <3tuef 
Äurter nebfl einigen &thdd)tn Sucfer auf ge* 
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linbe* Äo^lftucr; tfyut bas £leif<b batein unb 
Ugtt ee braun fcbmobren. £e mug aber fleißig 
bana$ gefefcen , gef$uttelt unb umgebre^ct 
werben. Wenn e* nun egal braun unb bie €*ooße 
fo fla^r, baß atte* emgefcbmofcret unb man nur 
f lafcre »ütter barauf fielet, fo fcilt man f!e von 
ber eeite unb rftfcret 3 fllberne £6ffel voll flTefcl 
barein, gießet von ber Sitiftylbthfye foviel über 
bie SticanbeUen, baß folcfce überfielet, unb fie bann 
rillig gabr foeben. ttun gießet man bie eooße 
bureb ein -&aarfleb bavon ab. fciefe muß febr 
flafcr feyn. feann tfcut man etwa* &d>alotten 
reebt fein ge(>acft, von einer mittelmäßigen 
Pomeranze ben €$aft, von ber &cbaale etwa* in 
XO äffet abgelocht, au<b von einer Zitrone ben 
@aft, unb ein gan$ Hein wenig £fllg batan. 
fcieß aUes l<fßct man nun t&cfctig einfoefcen unb 
leget bie jricanbeUen bte $um &nricbten trieb er 
barein. *ttit bem Dalsen muß man fi<b f*b r 
aebt nehmen, weil bie 0ooße fo frdfttg wirb. 

9a. ifcine gef$mo^rte & <f lber*2Uule. 

Man sieget bie Äeule ab unb leget Butter 
in einen &4>mo£r*€opf, braun gebraten, feann 
bie Äeule batin gelegt , baß fle etwa* bt&un 
brätlet. Msbann wirb Waffer aufgegoffen, baß 
es beinahe feberflc^t. iCrft abgefcblumet, Äorbeer* 
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blättct, Ö5al$, i£nglifcfc (Stewart;, 3ng\x>cttl&ucn 
batan gctfyan unb barmt gefcfcmofcrt. SuleQt 
Zitronen *&$eiben ober ein biegen Wein. 

93. ifcine angefd^Ugene Ä<f Iberf eule mit 

•&oll£nbifcfeer Sooße. 

Wenn man zuweilen von einem Ällberbratfcen 
&brt0 befeilt, fammelt man bae Äleif<t> rein von 
ben Änocfcen unb fcacfet es fein, ^lebann nimmt 
man tote früher ein gutes etucf Butter sur 
ea^ne gerufert, etwa 5 bis 6 jftyer, für 6 fcreyer 
Semmel, naefrbem e* viel ober wenig werben foll, 
etwas SucFer unb Jtturfatenblut^e, unb tfcut bae 
ejefyadtt 5leifcfc ba^u, machet ea in ber mit Butter 
bef efemierten Korten * Pfanne in <0eflalt einer 
2Ulber?eule, ober fcblJget ea aueb wieber an bie 
2tno$en unb llßet e* gelinbe baefen. 2tl*bann 
bie &ooge baruber, weiche man au<|> mit Äapem 
ober Champignon« fauer machen fann. StTan 
fann bie Äeule au$ mit <8felb von £yern be* 
(breiten. 

94. ffcine anbere anjjef<felagene Ällber* 

Äeule- 

tttan nimmt eine rofce ÄJlber^&eule, ron 
5 bte 6 pfb., fänäbet ba* $leif cfc von ben Rnocfeen 
rein ab, unb machet atte ££fer$en fyetaue, febneibet 
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c* te&rf li$ unb \)&det es gan$ fein ; f lopfet ce mit 
einer 2Uule n>ei$; hierunter nimmt man 2 7t Pf&» 
fett G54)t»dne(leif^ f<$neibet bie erwarte unb 
fyadet ce au* fein; fallet ce ertras; bann tfcut 
man'e $u bem Äalbfleif*, nebft für 6 bid 8 fcreyer 
Flein geriebener Semmel; von einer Zitrone bie 
3*aale fein gef*nitten, £ftu*fatenblumen unb 
Sucfer na* gut b&nfen, au* ein fcalb Äierglaß 
voll alten £tan$ivein. fcann quirlet man 12 gan$e 
ober 8 gan$e uub 8 Oelbe von £yern, gießet 
aUm<fyl»* fol*e* unter baB eingerührte, rühret ce 
xx>ofcl bur*, f*mecft0, ob» faltig unb f&0 genüge 
brfteft* aUbanii) na*bem ber &no*en rein ab* 
gef*abt, gan$ fefi, bann formiert man ce wie 
eine Äeule, begießt es mit gef*mol$ener Butter 
unb f*icft* na* bem J6adfofen, baß ea gelinbe 
baef et. Sur &ooße bar&ber nimmt man ein paar 
£äffel vott Äirf*faft, br&cft benfelbigen mit 
Wein auieinanber, gießet ba$u ein ttftßel, au* 
me&r, jungen £ran$teein, tfyut ba$u f&r 6 fcreyer 
geriebenen 3u>iebacf, fo re*t fein ifl unb Sucfer 
na* belieben, nebjt Simmt, Helfen, au* etve&e 
geriebene 3itronen*e*aale, Ußet es n>ofcl bur** 
fo*en unb gießt* über bie 2Uule. 

95. lber*2teule mit 0lace. 
fcie Ralbft? eule wirb fefcr fauber gefpieft unb 
in einer CaffaroÜe ober &*mobr*€iegel ge?o*t; 
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bie 25ru^e muß aber nt$t $a flar* gefallen 
werben. Wenn (le mürbe ift, benn braun barf 
fle ntcfct werben, wirb fle herausgenommen unb 
ein Cbeil ber £rube, xreld?e gut vorgeführt ifi, 
wirb $u einer braunen jus gefocbt. tt>enn btefe 
fo bicf ifi sunt $iefcn, fo &berfirei$t man bamit 
bad gefpiefte ber 2teule, bann nimmt man tWilcb, 
fopiel wie $u einer GSooge gebart, ^at febon 
barinnen laflen einige Riffel voll 1XU\X gafcr 
werben, nebfl einem &tucf$en Butter, unb nun 
wirb birfe €5ooge in bie CafiroUe gegoffen unb 
mit ber übrigen jus sufammen gerührt. J$ei bem 
2nri<btcn wirb tB nur um bie Äeule gegoren; 
bie 0ooge (lebet r6r|>lt<|> aua unb fömeefet febr 
gut; au<b febmeefet $u biefer Äeule k la (Blace 
fefcr gut bie eauerampf*eooge. 

96. £?ierenf<bnttten $u baefen. 

nimm von einem falten &<flberbratben bie 
ttieren unb baa $ett nebft etwa« 23ratbenfkif<b> 
baef e es Hein, tfcu ee in eine &$&fjel, tb« 
iEyer, eta^ne, gebaef te peterjUie, 65al$, geflogenen 
Pfeffer, geriebene tftuefatnuß unb geriebene 
Semmel unb r&^re ce burdjeinanber. fcann 
febneibe Semmel in «Scheiben, tauche eine 6fcbeibe 
nacb ber anbetn in £ftil<b) furniere bann gleicb 
baB Gemengte eine* fingere bicf auf bie 0$eiben, 
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jlrei$ es mit einem »Teffer glatt, baefe bie Schnitten 
in einer tCortenpfanne unb betreue fle mit 3ucf er 
unb Simmt. Öie muffen warm gegeffen werben. 
«Tan fann aueb anjtatt ber Peterjllie gefcaefte 
3itronenf$aale brein nehmen. 

97. £ricaff6e vonÄllber* ober Hammel* 

f &0en. 

Wenn bie $öge gefönt ßnb, werben ße'fo 
Mein gemacht, 4b man es njtfcig ßnbet. fcanrt 
lege |ie in eine Pfanne, tfcue J&utter ba$u unb 
eine Swiebel. Wenn ts gut gebratfcen ift, gießet 
man Waffer barauf, ba£ e$ bur$?o$t, tfcut auefc 
ein wenig peterjllie, JWurfatenblumen, geriebene« 
Weigbrob batan unb fo viel eal$ aU es nitfcig 
ift. Äaffe es burebfoefcen. 

98. $ricaff6e von Äalbfleif4>. 

Wenn bae Sleifö gefcauen i|t, muß es gut 
abgeflubert werben, bann wirb es in eine Pfanne 
get^an mit einem gut &tucf J&utter, eine Swiebel 
mit Helfen gefpieft, barunter gelegt; bann wirb 
ein wenig Wafler barauf gegofien, worin es gut 
btitd>tod>cn tann. fcann werben ausgemalte 
2lreb*'&cbwjnQe batan gemacht. OTurcfceln, 
Wusfatblitfo gefcaefte peterfilie nacb belieben. 
Wenn es bann fo weit fertig ift fo br&cft man 
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in ein ÖStucfcfeen Äutter einen &6ffel voU Xttt\)l> 
U$ct foldjea mit bur$fod?e" unb rühret es mit 
3 ober 4 <£elb von £yern ob. 

99. Bubbing von Äalbf leif<fr. 

ttTan nimmt 4 pf b. Äalbfkifcfc aua ber Zteule, 
fu$et ans bemfelbigen alles einigte unb alle 
Änocfcen l>cvau&, fya&et es fefcr Flein unb flopfet 
es sulegt, bag es jlcfc fo weiefc wie tttefcl an« 
fallet, nimmt ein pfb. Rinber<nieren*€al0, 
machet bavon alle -glutlein, |acfet es fefcr 
fein unb tfcuta unter bas gefcaefte 5leif$, unb 
tfcut £tf u^Pat^enbl&t^e nebjt $ucf er ba$u. (Duirle 
6 gan;e unb von 8 Ißyern ba* (Selbe unb giege 
es aUm^li4> auf baa 5leif4>. &ut)re es wot)l 
bur$einanber unb t^ue aisbann für 4 fcreyer $t* 
riebene Otemmel baxan. £efcfcmiere eine Serviette 
in ber Witte bief mit Butter unb tfcue biefes 
£leif<fr, welches erft suvor ein wenig mug gefallen 
fein, in bas €u<fc, binbe es biegte $u unb tfcue 
es $wri &tunben vor bem Äffen in foefeenbe 
5leif<bbrfi|)e, woran suleQt, wenn fie buntgefiedert, 
etwas Kutter in ttTefcl gebraten, getrau wirb, 
wenn juvor bas 5ett, fo aus bem Äubbing $e* 
foefet, alles abgefullet ifi weil €alg barunter tfl 

&n bie &uppe fann man einige peterßlien* 
Wurzeln werfen, bie man beim aufgeben wieber 
fceraus nimmt %\x$ f&nnen hieran ÄrebB* 
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föw&nQt unb Sucfcr'X&tirscln gemalt werben 
ober f leine Äl60c Wan fcwn anffott bee ttieren* 
Calg Äutter nehmen. 

ioo. <Brifette. 

JCrfknd b<ts Sube^ö^r $um Ceige: 3 i£yer, 
x pfb. J&utter, x 8 / 4 pfb. OTefci, 4 *otfr Sucfer, 
V 8 Pott Jtfild), 1 XPeingUg roll Stan^tannu 
wein, ein £gl6ffcl roll £<frme. Harbern ba* 
pfb. Äutter erjl abgefcbmol^en ifl, werben alle 
vorder befaßten Jngteben$ien $u einem Zeigt 
angerufcret. &obann mit einem Xtt&ngdfyolz 
einigemale anter 6fteren Unterftreuen bes übrig 
gebliebenen OTefcl $u rollen, fo baß alle* OTefcl 
ber 1% Pfb. angevoanbt werben muß. *$>ittnäcb\l 
wirb o^ngefJ^r 8 / 4 biefe* aufgerollten Zage* in 
eine 2ftelonen*f$rmige £orm befeutfam eingebr&cft, 
fo baß a Ringer breit Ceig ftber ben Äanb ber 
5orm befielen bleibt. t>ae unten befd>riebene 
ba$u bereitete jleif$ wirb fobann, bis Aber bie 
$orm, nad>bem es erft gan$ falt geworben, ein* 
gelegt, mit bem übrigen */, *>om ^eige oberwlrte 
bebeefet unb mit bem 2 Singet breit flehen ge» 
bliebenen Ceige ronb fcerum überfragen, bamit 
auf biefe Otxt ber Boben bes Zeigt* befefüget 
wirb unb ni$t auffallen fann, wenn bie 5orm 
nacfcfcer umgefefert wirb. Suvor aber muß bie 
5orm mit Butter au*gefrrtcr;en unb mit $aben* 
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Vtubd inwenbig betreut werben, efce ber Zeig 
eingelegt wirb. &obann fettet man bie (Btifcttt 
an einen warmen <Drt, ba$ ber JCeig etwas raf $en 
(bieg muß Reißen folten, aufgeben) fann, unb 
fd)\dt ße ofcngeflfcr nodj x €fcunbe nad? bem 
Äacfofen XOtyzenb bem Äacfen berfelben ma$t 
man eine eooße ba$u von 2Ulbfldf<$ ober anberer 
Ärube. 

0ebacfte Wurzeln unb Trüffeln, bie $w>or 
in Äutter gebraten werben muffen, ^ranj'MPdn 
nad? belieben, etwa* Äutter in Xftcfyi gefnetet 
unb etwas Ingwer unb Pfeffer wirb ba$u getfcan. 
öobalb angerichtet werben foll, wirb bie (Brifcttt 
auf eine @$uffel fo bas oberffe unten ;u liegen 
fommt, gelegt, .unb bie @ooße in einer Zaudere 
neben bey gegeben* Sollte aber einmal etwas 
3u viel J&rfye auf bem abernteten 5ldf$ ge* 
blieben feyn, fo mug man forgf<fltig etwa« Jß>rul>e 
beym Anlegen in bie $orm (ba biefe X>tu\)t als* 
bann bo<fr gallertartig ifl) ;urucf laßen, wdl fonfl 
fe^r leicht ber Cdg $u wdct> wirb, bann alfo 
nidjt braun werben will, ober aud> wofcl gar 
3erbdct>t unb fdn ^nfe^en baburefc verlieft*. 

fcas $leifd> $ur «Brifette. 

5 pfb. «Äalbfldf<$, i gut öt&cf »utter, i gut 
Cril Wurzeln unb Graffeln, Ys <\uatt S*W 

5 
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Wein, tfngwer, Pfeffer , ttfuöfatenblufcte unb 
0al$. &aa 5leif4> foc&t matt in einer ganj 
furzen 23r&^e, wie man alle ^ricagöes $u foeben 
pfleget. ICfcut furr* $ur»or, efce es gafcr ift, erft 
ben XPein, bie fcHurcbeln, bie Cruffeln ^in$u. 
NB. fcie 2ftur$eln unb Cr&ffeln muffen $ux>or 
gefoefct unb in J&utter gebratfcen werben, anb 
F6nnen naefc belieben gan$ ober ser^acfet werben. 
Wenn te falt ift wirb es in bie (EFrifette geffillet. 
nimmt man etwa -ßufcner ober Cauben, fo 
wirb bie Äeber unb ber Klagen jer^aefet. 

iox. Äalter &$wein**& efcinf en. 

iflfan nimmt einen &$in£en, fo einige Cage 
in 0al$ gelegen; wenn er mürbe gelocht unb 
abgesogen ijl, &at man einen Gallert parat von 
3Ulbd*poten unb Ißflig, etwa* flarf gefallen; 
hiervon bat man einen Cfceil auf Detter gegoffen 
unb baö übrige in eine tiefe edpuffel. fco* auf 
bem CeUer wirb in fingerbreite Äinber gef$nitten 
unb würflig über ben &$inFen gelegt. 2tu0 
ber tiefen &$uffel flicht man mit einem ßlbernen 
Ä6fpcl et&cfe aus, welche runb um bie Ruffel 
gelegt werben. XOae biefe eSefciffel am beflen 
beforirt ifl bieg, baß man unter oie -&£lfte 
be* <BeUea Äot^en * Äuben^aft nimmt, unb 
fo legt man balb einen £i(fei rotten balb 

c£* 66 



Digitized by Google 



tragen (Ballert: ttur man mug bat>or forgen, 
bag bcr (Ballert, e£e man ifcn Ifalt werben Uget 
gut gefl£&rt ifl. Unb bann wirb bie oben be* 
nannte eooge ba$u gegeffen; eine junge 2*uer* 
J>enne fömecft au$ fo fefcr gut, bag verfielet 
jicfc, bie wirb nt$t eingefallen. 

loa. 25ratwt»rfre mit faurer^ooge. 

*>ie XP&rfie werben mit Äier, gerieben 23rob, 
eine Wenge Zwiebeln unb ifcfflg beygefeijt unb 
reefct einlösen laffen; bann tommt ;uleQt ein 
wenig Sucfer brann. 

103. Canbirter &d?weine'&$in? en. 

Xttan nimmt einen \nngen &4>tnfen, fallet 
i&n 8 tCage ein, bann leget man ifcm bie Xlafyt 
vorder, wenn man ifcn gebrau eben will ine 
Waffer, unb l<fget ifcn bann gut gafcr fod>en; 
wenn er Ijalb falt geworben, jie^et man ifrm 
bie -fcaut ab, fteeft ifcn an einen 3pieg. XCcnn 
er bann fcfceinet an $u bratfeen $u fangen, bruef et 
man Zitronensaft barauf unb llget ifcn einige 
mal bamit ^erum gefcen; bann beftreuet man ifcn 
tüchtig mit Sucfer, läget biefe* wieber anbraten 
unb $ie^et ifcn vom 0pieg ab. tiefer &$infen 
wirb falt gegeffen. 

5* 
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xo4* £in gefüllte* Xippenfpcer. 

loa nimmt man ba* Xippenfpeer, Wfet boa 
5leif4> von ben :&nocfeen, bod) nit gan$ unb 
füllet e& mir geriebenem 2$rob, woran #ef>6ri# 
Sucfer unb Simmt ifi, £ef4>nittene Äpfel, pflaumen, 
2Ürf<feen, groge Xoflnen unb etwa* wenige* Je«. 
C^ut biefe* $uüfel, erjt re$t unternanber rubren. 
XOenn bie 2ty>pe mit biefem gefuUct ift, nlfct 
man fle wieber sufammen unb Ugt ße im 0>fen 
brauen. 

tttan bejtreut e* aud? mit itte^l. 

105. &al$e. 

(Jfep&cfelte &d>wein0fuße, ba$u entweber rofce 
&<frwein*fuße ober Rllberfuge genommen werben, 
fciefe werben mit einigen Lorbeerblättern in Waffer 
fo weidb gefönt, baff flcfc alte 2tno$en loel6fen, 
aUbann flein gefd^nitten unb geflogenen Pfeffer, 
t£n$lifd> <9ewiirQ unb tieften unb viele Wein gt* 
fcaef te Kalotten oa$ugetl)4n unb uberf o<fct. 3*6* 
bann |>alb £ran;wein, fyalb XPeinefllg na<fc <Buu 
bhnhn ba$u getrau unb $u Hattert Bochen laflen. 
5Dann werben bie€>d?wetn*f$nuten, welche glcity 
faU gan$ vodd) gdofyt ßnb, in gan$ feine 
&d?eiben gef4>nitten unb mit $itronenf$eiben in 
<3$uffeln gelegt unb bae übrige barubergegoffen. 
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106. ein e*ftffel*£ffen. 

Äeflretcbe eine &$ufjel mit 25utter, f$neibe 
b&nne &<fc)eiben &<fein?en unb lege (!e mit ab* 
gcccafötnm gebaef enen pflaumen brauf. &$lage 
8 Sßyer in einen £opf, quirle etwas tttefcl bar* 
unter, gieg ea iber ben e<x)infen unb lag es bey 
bem tiefer baefen. 

107. 25ratb**Purfr, fo fe&r gut. 

3 Pfb. gut bur<k)wad)fene6 ed)wetnefleif<b, 
1 pfb. flaues Äalbfleifd), biefe* wirb $ufammen 
fein gefeaefet, bann 16 &t&cf Helfen, x Äaffee* 
il&ffel voll £nglif<fr <Bew&rt$, 1 bito voll Pfeffer. 
£00 wirb fein geflogen. Von einer Zitrone bie 
&cbaale fein gebaef et, etwa* ganzen 3Lummel 
(ober Äarbe genannt). £>ann wirb ein guter 
Caflen'Äopf roll Xtfeigbier, ober aud> bieg Waag 
balb 5ran$wein, balb Raffer über bie Waffe ge* 
goffen unb gut untereinanber gera^ret. fcann 
wirb e* in bie Joitmc gefüllt, feie XPurft llget 
man, mit f altem X&affer auf gefettet, Vs &tunbe 
lochen, bann gieget man bie £ruf>e ab, füllt baa 
5ctt wieber über bie X&urft unb barin braun 
gebraten. 

xo8. Äoxuebl von e^inten. 

nimm ein efruef geFo&ten 34>infen, ni&m* 
Ii* mageren, &acfe es Hein, baefe plinfen. — 
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tfn eine 2Unb'@$ftffd lege eine pitn$e, bann ben 
vorgehabten Öchinren, unb fo wirb eine gan;e 
Seit fortgefahren. Ottebann macht man eine 
Liaison i>on öahne baruber. €5iefce Hr. 305. — 
0et$e ee in ben (Dfen, ba# es eine -&aut befömmt. 

109. £in gebratener <3chw ein feinten. 

Xftan nimmt einen efchweinefchinFen t?on 8 
bi* 9 Pfb M stehet bie -kaut ab unb brätlet fei* 
bigen alebann gabt. Sur &ooße batübet machet 
man es wie mit berfelben über eine angefangene 
&<Slber*:acule. Unb wenn man ee aufhiebt, fo 
beftreuet man ihn mit (lein gefchnittenen £ftan* 
beln, aber Ungltcb gefthnitten. 

110. fßine Äartof fel*Ö5peife mit &chinf en 

ober burchgewac&fenem @pecf. 

£>ie Kartoffeln werben gefallet, in Scheiben 
gefchnitten, fobann in einen Copf wo ße ge* 
w6hntich Pocken, getrau unb gefallen. — XOcnn 
ße gut gahr, wirb bat XPaffer rein abgesoffen, 
unb recht fein ger&hret; — fcheinen fie 3U berbe, 
*ann man ein wenig Jttilch 3ugiegen. — 

nun ^at man in ein gute* 3tucf Butter 
feinge^aefte 3wiebel gethan, unb \&$et fle gelb* 
lieh bratfcen, welche man ba$u gieget. — 2(U* 
bann nimmt man eine OTehlfpeifen'Sorm, 0 b cr 
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au$ eine jinnerne ^djuftel, mit einem 2tanb von 
Ceig, bef$mieret ße mit 25uttet, unb machet bie 
erjle Jlagc von Äartojfeln, bann eine £age von 
bem &pecf, welker reefct mürbe muß gefotfet, 
unb in feine &cbetben ausgef<$nitten feyn. (£>er 
bunfcgewacfcfene öpeef fcfceint mir beffer, als 
ber &<bin?en.) XOenn es nun lagenweife einge* 
leget, machet man es oben glatt, unb gießet ein 
wenig öafcne baruber mit einem £6ffel, unb 
tfcut immer^ als will man bie Äartoffeln ein 
wenig lieben, boefc muffen jie niefct aus ber &a^ne 
f ommen, unb bann läget man f!e gelbltd? baefen. 
— XOiU man es nun reebt fein &aben, nimmt 
man einen gering, läget ifcn w {(fern unb fcfcneibet 
ü)n in feine llnglicbe et&cfe, biefe leget man 
auf ein Älatt Papier gegen einanber, tfcut in 
einen flachen Siegel ein estucfcfcen Ämter, unb 
läget tyn fo aurbrat^en. — #ls bann leget man 
ifcn baruber. 

in* Geräucherte £eber*XDurfl $umadpen. 

Wlan nimmt $u einer ÖSc&weinsleber, ofenge* 
f<S£r 5 bie 6 pfb. 5leif<& aus bem 25au$e, na<& 
bem fle grog ober Flein iß. i£igentli$ nimmt 
man baju bie ÄebkÄrat^en unb XOannen (ic£ 
aber nefcme fokfce nufct, ne^mlicb erßens, weil 
bie &6pfe fo fe^r $erf4>nitten werben, unb es 
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immer ein fäbnte iEflen ift). fcie £eber wirb 
rofc fein gefcaefet, boa Jleifcfc aber nebft ber 
3unge mürbe gel o<bt unb erfterea gleichfalls feilt 
gefcaefet ; bie Sunge wirb in etteas großen Würfeln 
gef$nitten, bae Sctt «ber von ben fliegen in 
Wurfein je fleiner je beffer; nun wirb alles ja* 
fammengemenget, gut gefallen, ein gutes C^eil 
tttatran, Pfeffer unb Ißnglifcb Oetrurij ba$u ge* 
tfcan, unb bann bamit bie fetten £nben *) angefuüet. 
Xttan Fann foldje gan$ roll (topfen ; nun llßet man 
fold?e ofcngefJfcr eine gute vicrttyl &tunbe foc^en, 
unb leget f!e unter eine gelinbe prefle etwa eine 
gfrtcbt ober langer, unb als bann 8 Cage in &au<b 
gegangen. Äey bem 2U><feen mug man befcutfam 
feyn, bamit ße niefct $u flarB fo$et unb planet; 
aud> fann nun baa Waffer fallen, trenn bat 
5leif<& gelocht trirb, um ber Sunge willen aud? 
bie Wurfl beym Äod>en, wenn man glaubet jle 
niefct genug gefallen $u ^aben. X>on einer et* 
was fiarfen &eber bef&mmt man 8 Würfle. 

NB. JTJan barf ni$t glaubeu, bag bie Würfle 
$a fett werben, wenn bie Wannen mit barunter 
fommen, (!e muß fefcon fett feyn. 

112. &ungen*Xt>urf? $u machen. 

ttJan fcaefet bie £unge gut fein, nimmt von 
bem 5leifcb, fo man bei bem einbauen fammelt 
*) £*rme gemeint. 

cJ&» 72 -cDo 



Digitiz 



114$ gutbunfen bo^u, fe mefcr, je beffer, unb 
bacfet folcfce* beizeiten, weil ea unter ber &un£e 
niefrt 0ot gefct. ttl* bann tfcut man Jttoiran, 
Pfeffer unb ein gut €|>eil £nglif<i) gtav&rt; ba^u, 
füllet bamtt bie £ratj>t»urfl*0eb<frme fo feft ale 
m&£li$ unb llget ft xo bi* ia C*0e im Rauct) 
fingen. 

1x3. (Persistierte Würfle, fogenannte 
e*ah>alat*)*XPftrfle. 

tttan nimmt 137« Pfb. 5letfd) 400 ber &eule, 
f<ci)neibet felbiged in prittfel<x)en unb fcaefet es 
bann fo fein wie nur möglid). fcann nimmt 
man 2 1 /» pfb. $liefen*$ett, fd?neibet felbige* in 
XOhtftln unb &acfet ee eben falte fo fein wie 
m60li<x> barunter, fo baß e* #an$ unter einanber 
0emif<fct ifl. 

fcann nimmt man etwae über 1 / i Pfb. Äarbe**), 
3V2 *Loti> Pfeffer, x 1 /, £ot& WurfWraut, 6 gute 
5in0erfpi^en Salpeter, unb i$ glaube — 3 %\tt* 
tCaffen mit e*al$, boci) bieg fann ici) nid>t gewiß 
behaupten. XOtnn foUfoea gut untereinanber ge* 
rufcrt ifl, wirb es in &inber^d)lof?*£><frmen fo 
fefl wie nur m6gli$ geflopft, unb bann in ben 
Äauci) 



*) teroelat. — **) Äummel. 
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ii4. pregfopf. 

nimm einen &Jlberf opf unb 3 pfb. &d?tK>einc 
fleif<$, unb focfce beibe* apart. XX>enn e* gafcr 
0e?o$t ifl) fcfcneibet man beibe* in feine etremel 
ofcncjeff^r einen Äinger lang unb einen Ringer 
bicf ; läget fobann bie Ärufce flirren, tfcut t* in 
einen ICiegel unb gießet fcalb Äalb** fcalb ö^ireine* 
Äru^e barauf. &ann tfcut man feingefcacft, 
^arbeiten, Capern unb &$nitlau4> ba$u; bocfc 
lafle ea ni<$t einFo^en, benn bie J&ru^e mug 
tveit baruber 0ef)en. £ftan tfcut au$ etwas Ißfllg 
ba$u, aber fe&r wenig. 

NB. 4ier$u macfct man eine milbe e><t>wein** 
fopfB'&ooge wie in tZr. 144 ftefct. 

115. 3u SPurften, aof 2 &d>xvei ne ge* 

rechnet. 

wie ber e$d?la<fcter fle macfct, braucht 
man für 20 esilbergrofcfcen &emme(, 6 pfb 
Kaftanien, »/, Pfb. Pfeffer. V* Pfb. fcnglif* <2te 
wur$, von 3 Zitronen bie &$aale, na<fc belieben 
XPurftfraut unb ttTairan. 

116. £ine gefcfcmorte ^ammelfeule 

mit (Surfen. 

XCcnn ba* ^ammelfleif* gafcr gcfocfrr iff, 
fo wirb etwas von ber J5r&|>c auf bie Surfen 
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gegoffen unb ebenfalls lochen laffen. fcann 
wirb ea mit ttlehl braun eingebrannt unb Sucfcr 
unb £fllg brann get^an unb recht fchmohren 
laffen. wirb bann auf» -&ammelfleifch ge* 
goflen unb noch sufammen lochen laffen. 

117. JEin ÄÄgoat von Xehbraten. 

£>ae 5leifch wirb in Scheiben gemacht, nicht 
Su biefe, geflogene Helfen, Pfeffer, gut braun 
itkhl unb ein 0lag Wein barangegoffen ; wenn 
cb wohl bureh gefocht, fo fommen Sitronen* 
Scheiben baran; unb beim Anrichten beftreut 
man c* mit ben Zitronenscheiben. Wer es 
gern fluerlich ^aben will, ber fann ein wenig 
XX>ein*£f|1g ba$u nehmen. 

Von ^afenbrat^en fann man* eben auf vor* 
betriebene 2(rt machen. 

118. Jfctn Ragout Don <&ammelbrathcn. 

£>er Jbrathen wirb mit ben Rnochen in 
6Stucfen genauen, bann werben Charlotten, in 
Butter gut braun gebraten, baran getrau, etwa* 
Vfttf<*) gebrannt Mety. 

Xttan fann ee fo fuß laffen ober auch ein 
wenig tCfllg baran gießen, auch ein wenig ge* 
ftogene Helfen baran thun. 
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xig. fttn <Btt\d>t von 4>&{tnbtat\)cn. 

fcer X>zat$tn muß fefcr f lein gemacht werben, 
brauet ifcn bann in Ämter, legt ifrn in eine 
ekb&fiel, ma$t gefcaefee eforbeUen ba$u. Von 
einer Sitrone br&cft man ben @aft ba$u, mad>t 
bie ÖScfcaale bavon, gan$ Wein gef<$nitten, bar über, 
bann ein wenig barer; gebraten. 

zao. Gtb&mpftte -^ammelf leif<& mit 
fleinen Swiebeln. 

XOiU man eine gan;e Äeule nehmen ober (!e 
in ber Jbreite von einanber fefeneiben, fo flopfet 
man ba* jleifcfc, baß ea gan$ breit wirb; ab 
bann tfcut man einige Öfcacfen Sucfer baran 
3 bie 4, wie man j!e $um Kaffee gebraust, 
llßet folgen flarf braun werben, bann tfcut man 
einige etuefen öpeef unten in bie ZUftroUe; 
£at man folgen aber niefct, nimmt man etwaa 
5ett ober Butter; unb alabann leget man baa 
Jleif* barauf, unb lißet fol$ea auf gelinbem 
jeuer in feiner eigenen 9ooße immer bampfen. 
eSefcet aber fleißig banaefc unb fe^ret ea um; 
man fann au$ zuweilen einige &6ffel voll Waffer 
baran gießen. Xladpbtm fl$ ba& jleifd? ge* 
f4>mo£ret, wenn ea nun beyna^e gafcr unb braun 
genug ift, alabann leget man baa £leif<$ fceraua, 
gießet bie &rtye bur$ ein eieb unb t&ut einen 
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flarfen JLbffd voü tiftcfyl baran; wenn fold?ea 
mit braun, abbann gießet man gelinge jleif$' 
br&fce ba$u, leget bat $leif<fr wieber barein, fo 
baß bie J&ru^e baruber gefct. nun Ußet man 
es tüchtig f&mo^ren bi& bie Äru^e eingefc^mo^ret 
fo viel ab n6t£ig; bann wirb ee erfl re<fct 
candiret auefefcen. fcie Swiebeln nimmt man fo 
f lein ab man fle fcaben fann, focfcet fle im Ißfllg 
gar unb tfcut fle aU bann an ba& £leif$, baß ße 
nur einmal mitaufFod>en. 

xai. Cauben mit einer &arbellenbr&f)e. 

Man muß bie ganzen un$erfc|>nittenen Cauben 
in einem @<fcmofcrtopf über gelinbem Stollen* 
feuer in $upor gelbbraun gemachter Butter gafcr 
fdjmofcren, fle alabann fcerauslegen. 5ein gefcaef te 
^arbeiten unb Zwiebeln, nebft ein wenig ttTefcl, 
foefrenbem Waflcr unb ganj wenig Weinefllg 
tufammen fleben, unb biefe Bri^e aber bie 
Rauben in bie e>d?uffel gießen. 

iaa. 0efo$te -fau^ner mit 2Lreb*' 
&<bvo &nz$cn. 

Xttan fettet bie -ftö^ner bey, tfcut baran ein 
€5tucf<fcen Ingwer, unb wenn es junge -&u(>ner 
feyen, ein bißefeen Butter. Unterbeflen nimmt 
man Ärebfe au* unb bavon bie escfcwlnije, ine 
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gleiten wofyl eingemachte ÖSpit^Jtturchcln, tfcut 
beyberley in einen Ciegel unb t£ut baran ein 
ÖStucf 4>cn voofyl febmeef enbe Mütter, etwa* XXIub* 
fathen*2Mumen, unb ba$u ettoaa i&ufcnerfleifcb' 
br&he, unb etwa* geriebene @emmel; unb la*ßet 
felbigc* y 3 Viertbelfiunbe Fod?en. hieran fann 
man auch wenn bie Ärebfe £yer haben, folebe 
mir baran thun, auch einen guten &6ffel voll 
Äreb*d5utter. fcann rf>or man bie ^uhner in 
eine ödmflel unb gießet bie eooße bar&ber, ea 
muß aber feine lange J&r&he feyn. 

123. £in gefochtee alte* ^uf>n mit 

Weißkohl* 

Wan fetjet ein alte* «gufm bey, fchfornet e* 
wohl unb faljet e*. tlnterbeffen fchndbet man 
5QPeiß*3tohl fo fein ald @alat, tfcuet bann felbigen 
in einen großen Ciegel, welcher $ugebecf t «erben 
fann, gießet von ber -S&^nerbr&^e barauf, thuet 
batan ein gut Ceil £utter, etwa* WmHfytn* 
Älumen, auch ein &tucfc&en Sucfer, üßet es 
eine gute &tunbe lochen unb r&hret e» einige 
Wale um. 3ulet$t tfyut man fein gefchmttene 
Peterfliie, unb fein geriebne €5emmel baran unb 
unb Ufer felbigee mit burchfochen. feann tfcut 
man ba* <gu£n auf ben Äohli muß aber feine 
lange 0uppe feyn, fonft fehmeeft es nicht fr^fttg* 
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124- & * 0 o u t von 0ebr«t^cncn 

•6 & |> n e r n. 

tttan t>iertfcelt bic -6u&ner, ferjet fle mit 
vielen Wein gefc&nittenen Zwiebeln, einem et&cf 
Ämter, Waffer unb Zitronensaft auf unb Ugt 
bas sufammen flmig fodpen, man fann auefe 
C^ampi0non0 ober einige «arbeiten batan tfcun. 



125. £ricafföe von funken ^u^nern mit 

Champignon*. 

tttan mad)t bic fangen -klonet rein, föneibet 
(k in et&cfen, uxfgert fle in frifäem » runnen* 
waffer weig au*, todpt fle in faltem Waffer 
einmal auf, wäföt fit nod> einmal unb puc$t (le 
ab. fcie Champignon* werben in Butter unb 
etwas tttelpl gefömelst, bann tfcut man bie 
jungen ^u^ner nebft einer mit Helfen gefpieften 
Strubel hinein, U$et fle fo eine Weile sieben, 
füllet Bouillon brauf , unb l<fgt fle fachte tut$ 
unb wei4> fo<fcen. 

Wenn man anrichten will, brueft man von 
einer Zitrone ben eaft au*, ru&ret einige 1£y* 
bottet mit Wafler Ma&r unb sieget bamit ba* 
$ric*ff<4e ab, $u bem man au* no4> ÄJlbermilcfr 
unb 2lreb0'&$w£ni3e nehmen fann. 
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xa6. -Sufpner mit gering gefpieft. 

-lag ein ^ufcn mit Waffer unb ^Salj f>alb 
gofyt lochen. Serf<$neibe frifc^en «gering in 
Streifen unb fpiefe ba* -gu^n bannt, £0 mag 
«ber $ux>or falt feyn, cfcc es gefpieft wirb. ZI» 
bann wirb es 3ertbeilt, in einen Ciegel getrau 
unb von ber «gu^nerbru^e ein Cfceil brauf ge* 
go ffen unb etwa* 25utter unb £ftuefatenblumen 
ba$u gctfyan. Sur Ärufcc wirb bie «geringemiUfe 
wie au$ etwas -gering warflieb $cfd>mtten unb 
einige Sitronenfcbciben bran get^an; wenn man 
anrieten will, wirb bie 23ru|>e mit eemmeU 
frumen firniß gemacht. JflKt 2Ulbfleifd> Bann 
man es ebenfo verfahren. 

127. Oebrat^ene -ga^ner in £eig geballt*. 

Wenn bie -gufcner gelblicfc gebraten, begießet 
man ße mit einem braunen 2Ui$en*£eig, nur 
etwas bunner. fciefee wieber^olt man fo oft ab 
beliebt, nur lißt man f!e ba* letzte mal befonber* 
b&bfcb gelblich brat^en. Sur 5ooße nimmt man 
Vs quart rotten Wein, tfcut gefcifcrig Surf er, ein 
gut fc&eil Simmt, V? in &$eiben gefefenittene 
Sitrone baran. Wenn bieg sufammen y 2 viertel 
ÖStunbe gefoefct, tfcut man ben Wein in bie 
&cfettffel unb leget bie -gu^ner barein, wo f!c benn 
aber aud? balb auf ben Cifd? fommen muffen. 
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128. Vtin Sticaff6c von -^fi^nern ober 

Äalbfleif^. 

Xütnn ße gut abgeputzt ßnb, werben fit mit 
XJPafler aufgefaßt, ein gut Gttd Xuttct bo$u* 
get^an, einen -gering unb Chlorten fein 
tfefcacft, ein paar Äorbeerblltter, ein paar #an$e 
pfefferttrner, etwas Ingwer unb auf 2 <gu^ner 
eine fcalbe geriebene Semmel geregnet. Jbiefee 
wirb alle* rein get^an unb mug gut sufammen 
fo$en, ab bann wenn ce fcalb gafcr ift, werben 
2Uftanien unb £fturdj>eln unb eine ^albe Sirrone 
in 0<^eiben 0ef$nitten ba$u get^an unb nod? 
gut sufammen #e?o$t; vor bem 3nri$ten ab* 
bann mit jßyern abgeweUet. 

129. £arcirte £nten in 0el6e. 

JWan nimmt bie fgnten, f$neibet ße auf bem 
Kucfen auf unb nimmt alle Änodjen ^erau* btd 
auf bie beulen, vcdtyt* jl<& gut ma$en läget, 
wenn man ba* £leif<$ mit einem Kleff er von 
ben 2lno$en abf$£let, fo baß baa gan$t <Bt* 
rippe antinanbtt fingen bleibet, nun fefeneibet 
man es, wo baa <5elenf von ben Äeulen ifl, ab; 
man fann $war biefe &nod?en au$ mit au** 
I6fen, e» ift aber etwa* umfttnblicfe. 

3(1 nun bie Jtnte gut fiei{d)\g, fo fcfcneibet 
man inwenbi£ etwa* von bem Wägern ber 25ruft 
lpctaue unb nimmt es mit unter ben £arf$. Su 

cG* 81 -A» 



Digitized by Google 



folgern nimmt man a pfb. »albflrif* aus ber 
fteule, fcfeabet foldjee gan$ fein, wie nun ee $u 
einem guten Älope efcttt, fcaefet ein paar €$ar* 
betten, ftapern unb Chlorten fein, au$ von einer 
falben Zitrone bie Seeaale ba$u. nun nimmt 
man 6 fcyer, Wget fohfce beyna^ gan$ fcart fo$en, 
reibet ein &tucf$en 25utter $u 0a|>ne, fhreicfcet 
bie £yer burefc ein -fcaarßeb ba$u urtb nimmt 
von einer Zitrone ben «Saft barunter, tfun 
menget man es gut mit oben erwähntem 5laf4> 
bur<& einanber; bann wirb bie ißnte bamit au** 
gtfaUcty ber R&cfen $ugenl|>et, bie Äeulen aus* 
gejtrecfet, fit ein wenig gebunben unb ifcr bie 
<8cft&lt einer ffcnte wiebergegeben. *b bann 
lochet man jk an $wei Stunben bei gelinbem 
£euer; £at man etwa* £leif$br&^e, gieget man 
fle barauf, fonfl tfcut e* auefc Waffer. 3(1 fle 
nun falt geworben, fo nimmt man Vi Pfb* 
@$H>dnef<$m*lQ, welches bei bem ausbratfcen 
niefct gelb geworben. 2(m befien tfcut man, 
wenn man 7i Pft>» fliegen nimmt unb e* am* 
brätlet, tiefes @$mali$ nun reibet man tüchtig 
in einer &$uffel, fo wirb e* weif wie Schnee, 
nun furnieret man es mit einem Jtfeffer ni$t 
3u bief auf bie £nte unb suleQt machet man es 
immer warm, wo bann bie £nte ausfielet, ab 
ob jie laquirt fey; man fann 0e weiß laften, ober 
jieret fle mit earbellen, piflajien ober OMumen 
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4ti0. feorouf wirb bie £nte mit ber hierauf 
folgenben Ellert belegt unb bie @ooße «Cr. 145 
baju gegejfen. 

130. <9allert über falte öpeifen. 

Zu biefetn (Ballett wirb genommen ein f alter 
2Ulb*fopf; biefen lann man gan$ ober wenn 
man will, au$ nur bie -fcaut bavon nehmen, 
fcaju vier Ralbdf&ße, welche man einbauet) fallet, 
unb etwae f$!umet; wenn fit gafcr (inb, sieget 
man ße aus, llßt ben GtoUert etwa* flehen, ba* 
mit er ffcfe feilet, bocfc fo, baß er &eiß bleibet, 
nun f$l<fgt man von 6 fftyern bae Weiße $u 
3cbaum, gießet bei vielem Rubren bie beiße 
0uppe barauf, unb feijet ben Copf an einen 
tvarmen <Drt^, bamit jld? ber @$aum |>erauf< 
Sieget. Wenn biefee nun gef$e^en, baß er 
orbentli$ $uf ammcngc$ogen , aU fc£tte er eine 
<&aut, fo nimmt man ifcn ab, gießet ben (Ballert 
burd? ein Zud), in einen ^pu^l^umpen, ober 
tiefes (Efcfiß unb lißet ifcn Üalt werben. XPenn 
man nun bie Vtntt anrichten will, leget man fle 
in ber Witte auf bie ^cfcuffel, fliegt mit einem 
&öffel bunne BUtter aus bem Hattert unb leget 
foUfre um bie £nte, welcfree bann f$uppig aus* 
flehet, unb &in unb wieber um ben 2Unb fommt 
{raufer (Ballert. Man fcute niefct zuviel Wafler 
auf bie $iße ;u gießen, bamit e* fleif genug wirb. 
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i3i. itnttn mit $ucfertt>ur$cln. 

fcuc tßnten werben, wenn f!e fauber 3ugcri$tet, 
gafcr gcfodbt. fc>ann tfßet man bie Suppe flirren ; 
putzet btc ißnten unter ber Zeit mit warmem 
XCaffct ab unb fettet fle 3ugcbecft bei Seite. 

&ann llßct man eine große Partie Sticfer* 
Wurzeln gafcr *od>en, tfcut ein gut Cfccil &a(Unien 
unb tt?ur$eln, etwa* Semmel unb £ftu*£aten? 
blut^e baran. 

Wenn bitfe ?ufammen gut burefegefoefct, fo 
Htm man — wenn man will — btc £nten au<{> 
no4> mit burc^foc|>en laffen. tftan fann au$, 
trenn man will, bie 3ucfcrwur$eln burefoieben. 

132. <5cfpicfte £nten mit Äapcrn. 

Xtta<be bie tCnten rein, fy&uc bie Slugel unb 
ben -^aU ab, flecfe bie SpiQen von ben beulen 
ein, fpiefe fle mit grob gtfänitttntm Specf, bc* 
(heue fle mit Xiltfyi, lege ßc in bratfcenbe Äutter, 
laße fle barin braun werben; t^ue (le bann in 
einen Riegel, gieß eine gute £leif$brube ba$u 
unb laß ße Bochen; bann tfcu ba$u Zitronen* 
f$aalcn, gan$e 3 wiebeln, gefönte Wurzeln, 
Champignons Rapern, iftuefatcnblumen, Pfeffer, 
etliche <Efewurt$nclfen unb faft sulcQt in Butter 
btatxn gemahne 2flefcl; laß ba» sufammen f od>cn. 
Äuf biefe 2(rt fann man au<b Cauben ober wilbe 
itnttn juric^ten. 



133« Ungtfölagtnc i&nten. 

tttan nimmt bie Entert, wenn f!e rein flnb, 
onb fcaefet ifcnen ben bie an bie 25ruft ab, 
nebfl ben klügeln, fcann fefeneibet man ben 
Rucfen auf bie an ben etiiij onb sieget bte %&ut 
ab) bag bte beulen nebfl ben 5lu#eln fangen 
bleiben. &ann l6fet man bae $leif4> ab bie auf 
bie beulen, bie muffen $an$ bleiben. £>ann nimmt 
man auf ein paar i£nten ein pfb. ÄalbfUifd? unb 
fd>abct ee, bag feine $afern barunter bleiben, 
unb fcaefet ee mit bem abflel&flen £ntenfleifcfe, 
au<b fcaefet man V* pfb. Äinber*nieren*Cal$ 
mit. 2(lebann nimmt man V« pfb. ab0e* 
fcbmol$ene J&utter, 4 £yer, fcTCuefatenOM&t&e, 
abgetriebne Zitronenschale, unb mac&t von aU 
biefem einen €eig, (0 fleif wie ein 3Uo£'€ei0, 
bann fd>l<f£et man biefen in bie i£nten*-£aut unb 
ni^et ben Ä&cfen wieber $u. darauf nimmt 
man einen öc&mo&rtopf, fcfcneibet ein paar 
Zwiebeln barin, &4>eiben öpeef, £orbeer*2$l<£tter, 
Zitronenscheiben, legt aoefc bie aoe0el6fien 
Änocben ba$u unb bie £nten, bann fließet man 
5leifd>^ru^e barauf, bag fle flafcr febmo^ren. 

Zur 65ooße nimmt man pifia$ien, abgebrühte unb 
flepuQte Cr&ffeln, aud? abgelochte OTurcbeln, welche 
f lein fle^aef t unb in J&utter flebratfcen werben, €$ar* 
bellen unb Zitronen*öd>aale. £>iefes Ugt man mit 
ber Ärufce aufFocben unb flieget ee über bte iCnten. 
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134- fctne Put&e in OFelUe* 
XOenn bie putfce rein, binbet nun fie in ein 
reine* tCticfc unb todjt (le gafcr in Waffer, etwa» 
6Sal$, Swiebeln, &orbeer'J6l£tter, Ingwer, fcann 
nimmt man fie feerau» unb llgt fie falt werben. 
ttt&n ma$t einen Gallert baruber von i pfb. ge* 
rafpeltem <&irf<bt>orn unb 4 Mein gebaeften Kälber* 
fugen; bieg l<fget man 3 erunben lochen , bie es 
fur$ einfo$et. fcann gieget man es bur$ eine 
Serviette, worauf es in eine 2UffroUe getfcan wirb 
nebfl Vi 9 ttÄr * #ran$*tt>ein, 7s Pft>- Sucfer, von 
einer Sirrone ben Saft unb bie e$aale, */• * ot t> 
Stmmt unb etwas Helfen* tiefes sufammen 
l<fgt man etwa» einlösen, fcann f$l£gt man 
4 Weig vom pf $u e$aum unb tfgt ee mit 
auf?o$en. feann giegt man ee bur$ einen 
5iltrir^ut ober Serviette. £>ann ift ee fertig. 

Jflan fann au$ einige Cropfen Ifcflig batunter 
gießen. JDann tfcut man etwae 0ell6e in eine 
5orm, llget te falt werben, leget einige Zitronen* 
Scheiben bar auf, bann bie Put^e unb suleQt bae 
&brige <BeU6c 

Wenn ee nun falt, ffölpet mau bie £orm auf 
eine e^uffel, leget ein feiges Zu$ Auf bie jorm, 
bann Wget ee log. eoll bae (Beitee rotfr fein, 
fo leget man blog ein 5t&cfd?en rotten 5lofcr 
barin, wenn ee warm ift, unb wirft folgen 
wieber beraue. 
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i35* &t"t gebratfcene put^e ober Hütt* 
fcafcn mit 3(u(lcrn. 

fcie putfce (2*uerfcafcn) ober an beren fiatt 
Kapaunen werben gebraten, aber niefct braun, 
fonbern baß fle tretglid? bleiben. ItTan fann felbige 
aud> vorder mit Papier betrinben, fo aber mit 
Butter befefemieret werben muß, ober au$ mit 
einem feinen Cucfc, welches felbiges beffer i(l. 
Wenn (!e genug gebraten, mad?t man felbigee 
ab unb legt pe in eine &cfcuffel. Unterbeffen fcat 
man ben Überzug fertig 0ema<br, welcher barin 
befielt: tiftan nimmt nacb <5r6ße ber <0efelU 
febaft 50 au* 100 etuef Puffern, maefct folcfce 
au* ben &<i>aalen, t|>ut fie in einen irbenen Ciegel, 
gießet barauf ein JTCagel XPein, ober au<b nacb 
Äefcbajfenfceit mefcr, ba$u */, pfb. Jbtmer, */ 4 
Äotfc Jttuefatenblume, für 6 pf. geriebenen Swie* 
baef, etwa* länglich gefd?ntttene$itronen^d>aalen. 
Weiset felbigea auf ein Äofclfeuer, (onfl werben 
bie äußern fcart. Sucfer tfcut man nadjj belieben 
baran, jeboeb nidjt $u viel, unb wenn man ee 
aufgeben will, fo br&cft man ron 2 bia 3 Sit* 
tonen ben €Saft baran, unb giebt es foglei$ $u 
€if$e. fcie @ooße muß fefcr btcf fein, man fann, 
wenn ee von 6 pf. Swiebacf niefrt bief genug 
ift me|>r nehmen. 
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Sooden. 



136. 3oo£e über gebratbene putzen 

ober innren. 

VClan feQet fcalb Waffer, b*H> Wein bey. 
Unterbeffen maefct man in Äutter J&raun*2fte^l, 
unb tfcut foUbes nebft guten 2Ufianien, fo vor* 
ber xvofyl gepuget unb gefoebt feyn, nebft etwas 
kapern unb vielen Zitron en^d>eiben, aueb etwa* 
Zftuetaten'tfu* auf* jeuer; Ußet biefe* wofcl 
bur<bto<ben, jebo<b fo> bte 2Uf?anien nid)t 
von einanber fallen, worauf man folcbea ober 
bie putfce gießet. 



137- tfoeb ***** Booge. 

OTan machet 25raun*£ftel)l in Kutter, gießet 
ba$u eine jleifcbbrube , tbut ba$u gut reinge* 
maebte Champignons unb £ftur<beln, Sitronen* 
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@$eiben, begleichen Sucfer unb ttTuafaten'tfuß; 
U$tt felbige* wo&l bur$fo$en unb gießet es 
aber ba* Gebratene. 

138. &ooße aber gebratene i&nten. 

Man fetzet halb XOaffet unb fcaü> 
rna^t in Butter 23raun4tfe£l, tfcut biefea nebft 
2Ufianien, kapern, vielen Zitronenscheiben, itfu** 
faten<tfu£ sufammen, läget ee wo^l bure&foe&cn 
unb gießet es über bie ißnten. 

139. Butter^ooge. 

y 4 quart Butter, 2 Häffel t>ott OTcfcl, werben 
Sufammen gernetet; wenn bieg auf bem $euer 
^ergangen ijl, wirb $lrifd)03ruhe baran gesoffen 
unb $ulet$t mit einigen tCyern, bie mit etwas 
eSafcne flafcr geru^ret, abgewettet. 

140. jßine fefcr f$6ne earbellen*eooße. 

i£in falber £gl6ffel voll *TCei)l wirb in einer 
Äafhrotte ober einem €iegel flafcr gerührt mit 
ein wenig ralt .Waffer; bann tfcut man baju 3 
Ißy er Dotter; nun fyat man fur^ero von 3 &ar* 
betten ba* XOe\$e abgefc^abet, ße von einanber 
gemacht unb etwa eine *>iertel|hinbe in* XO äffet 
gelegt. XOenn nun bie (Btit^en ausgemacbet, 
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fo fcacfet man fit fein, nimmt ein Ötficf Butter 
baju tinb bringet fit mit einem Jtfeffer unter bie 
earbellen, wo$u man baa JtTeffer flacfe nimmt 
unb fit auf baa Brett einige mal burd? (breitet; 
bann tfcut man fie $u ben £yern unb gießet bie 
tfeif&brube ba?u unb läget fie unter beftfnbigem 
Äußren Focfcen. £in etuef Butter machet man 
au$ no<& furfcero ba$u, benn te ifl xoo^X ?u 
merfen, bag bie eooge etwa* fett fieigen muß. 
XOtnn man fie nun gefoefct fcat, tfcut man ein 
wenig Sitronenfaft unb Sucfer ba^u, boefc fo, 
bag beibe* ben (Etefcfcmacf von ben ^arbeiten 
ni$t übelnimmt, fonbern nur wenig $u fcfcmecf cn 
2fuf 2 junge ^u^ner ober 2 3Upaunen ift 
biefer öooße genung. Womit (le au$ am beflen 
fcfcmecfet, 

141. igine 3ooge $um 2tinbfleif<&. 

Wachet Braun'ttTe^l, aber ni<fct $u braun, 
f$neibet 2*3ca*<8torFen*) rein, fo aud? von bem 
ißfllg unb Subef^ir ba;u, unb gießet bann etwa* 
5leifd?brufce barunter. 

142. Cafror «ooge. 

tftan nimmt beyna^e ein quart Ca|>or,**) ofcn* 
gef<£&r fo viel »Paffer wie man Cafcor 3tirucf> 

*) i&ngemacbte (Surfen. 
**) Cahor — ein tPetn. 
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l<fget, etwas Simmt, Cardemums unb Zitronen* 
febeiben, unb mir zo bte za 0elb vom £y wirb 
ße abgewettet. 

143. €&ooge ftber Asperges.*) 

d>$>ngcf<fl>r in ein Victt^d pfb. Äutter fnetet 
man einen &&ffel voll Jftebl, bann r&feret man ba* 
(Selbe von 6 iEyern ^in$u, gießet von ber Asperges- 
Äru^e binju, etwa* Sucfer unb foviel Zitronen* 
e*aft, bag ed fluerlieb wirb, jbieg wirb f alt auf« 
gefegt unb folange ger&bret, bie es anfängt ;u 
foeben, bann vom $euer genommen unb niefct 
3U b«g fiber ben Spargel gegogen, fontf feilet 
fie eine ^aut, welches fclglicb. jbie &ooge mug 
etwa« bief feyn. 

144. Wilb^0<l) we ' n6 ^ o Pf^oo0^ 
OTan nimmt einige ^arbeiten, Äapern, 
lotten ober &d)nittlaud), fcaefet bieg gans Flein, 
brauf werben $wey b*tt gefönte £yer>fc>otter 
tiein gebr&cft unb red)t f lafcr barunter gerubrt, 
barauf nimmt man ÖSenf, provencer'&bl* $l«f<*)* 
J&tubt) tCfilg unb etwas Sucfer, unb bieg wirb 
alle* flabr gerührt, fo tji |ic fertig. fciefe ÖSooge 
fdbmecf et aud; fefcr gut ju einem falten 65d>weinß* 
ÖSdjinfen. 

*) ©pariiel. 
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Z45* 6>4uerampfer*Soo£e. 

tfcfc Fö4>c ben langen Sauerampfer in triftiger 
£(eif<fe'25ru^e, tfcue 25utter unb etwas geriebene 
Semmel baran. 23eim #nrid?ten treUe t<$ e« 
mit brei ober vier lCyer*£> Ottern ab, verfielet 
jid?, man nimmt nur fotriel Sauerampfer, bag 
jld> bie Sooge von Sauerampfer unterfd?eibet 
unb nur eine angenehme Säure baraua wirb. 

146. eine ^oiUnbifcfre Sooge. 

5Da3u wirb ein Stucf Butter fo wie eine 
XPaUnug grog genommen unb $u 0d>aum ge* 
fcfclagen, bann mit ein wenig tttefcl jufammen 
gerührt unb 5 lEyer brann gefd?lagen unb flarf 
geru^ret; bann mit Sucfer unb £fllg $ußmmen 
ubera 5euer gefegt; es mug aber unaufhörlich 
geru^ret werben bis c& fertig tfl. 

147. ttteerrettig*Sooge $u blau ge* 
fottenen Äarpen. 

JDer rofce itTeerrettig wirb gerieben, aUma^hdj 
Safcne barunter geru^ret. Sucfer naeb gutb&nfen, 
unb juleijt XX>ein*£fllg, man barf niefct $uwel 
2tteerretrig nehmen, weil er fefcr quillt. 

148. @arbellen*Sooge. 

Xttan nimmt ein gut etuef Butter, llget ba* 
rinnen ofcngefaV einen £6ffel voü Xtttty gafcr 
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werben, worauf bte ^arbellen, ober gering, nad>* 
bein f!e etwas gewdflert, re<|>t fein ge^acft, neb(t 
fein gefcacften Cfcalotten barunter getfcan werben. 
XOtnn bieg gafcr ijl, wirb etwa 6 Äru^e ober Xüaffcr 
baran gegoffen unb Zitronensaft unb ein un* 
merflicfre* Sucfer baran gerfcan. 

Zulegt wirb fle mit einem ißy abgewellt unb 
etwae 2ftu6£aten'2Mut£e baran get^an. 

149. -fcering^ooge 311m Äinbfleifcfr. 

eie wirb gan$ wie bie vorfeergefeenbe 3ooße 
gemacht, bi* auf bie Zitronen, ben Zucfer unb 
bie ttTuaraten^lutfcen, welche wegbleiben. 

150. @enf*e$ooge 3um &inbfleif<&. 

£ftan ma$t 25raun*2fte£l, gießet ^leifc^bru^e 
baran, ifcflig, Zucfer unb 0enf. 

151. X&eige 65enf*€5ooge ju Zanber. 

J&Tan nimmt Butter unb 2fte{>l, llget e* gan$ 
weig gafcr werben; barauf nimmt man weiße 
Senfkörner unb läget felbige in ber £potfee?e 
flogen, unb bie werben fcin$u getfean, unb bann 
JCfllg unb Zudfer unb nocfr ein grog Sticf Butter. 

2)05 £fte^l fann aud? gan$ wegbleiben. 
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152. paftete von jungen ^u^nern. 

3 bt* vier etucf ^u^ner werben in etacfe 
^efd^nitten, xa JLotfy Ämter, von einer Zitrone 
bie 0<bAale, bas 3aure föeibig geformten unb 
Äorbeer^Äla'tter. fcann werben fle gafrr gefefemofert, 
ein wenig *ttu*f aten * Äßr^r , ein dito Helfen, 
$ulet3t etwas wenig XPein<£f|lg. fcann wirb 
es in eine ed>uflel getfcan nebfl fleinen Semmel* 
Äl6gen,Äreb**e$cb winden, abge* oefcten murmeln, 
piffa$ien, €ruffeln unb (LfyampiQone. £ann tnaebt 
man von 25utter*€eig 2 fcecfele, ber eine wirb 
bunt auegefönitten unb wirb oben auf bie paflete 
gelegt, unb ber anbre unten, fcrauf wirb fle in 
ben <Dfen gehoben, wo fle gafcr gemalt wirb, 
fcann f<$neibet man bie Paflete oben auf, unb 
maebteineeoofe von ber surftet* gebliebenen J&rube, 
wo bie -gu&ncr in gefo<bt *^aben, bann nimmt 
man gebaefte öarbellen, Zitronensaft unb $u* 
legt weitet man bie &ooße mit (Bclb vom <Cy ab 
unb gießet fle oben in bie paftete, wo ba$ 
jDecfeUben naebb« wieber brauf f6mmt. 

153. iftine pafiete von d>$fen;ungen 

mit £utterteig. 

tf¥an foebet 2 <Dcbfen*3ungen re$t m&rbe, 
Sieget fynen nacb^er bie -fcaut ab, unb f<$nctbct 
fle in ®<beiben; einige hiervon, ne^mb$ bie 
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vorberftcn fcacf et man mit etwa* ro^em gerlu$erten 
<3d?tn£en gan$ Mein. Jn bicfe gcfcacfte OTaffc 
tfcut man etwas helfen, von einer ganzen Zitrone 
bie &$aale reefct fein gcf$nittcn, von einer 
falben ben €5aft. hierauf machet man von 2 
ganzen i£yern ein Mferey, nimt ofcngefaV Vi Pfb* 
Butter, rühret ße $u eafcne, rf>nr bie Waffe ba* 
$u nebfl 2 l£yer*3Dottern, etwa* Semmel unb 
eben foviel geriebenem &oggen*26rob, auefr etwa* 
Zucfer. Wenn nun biefee alles tüchtig unter* 
einanber gerührt ift, fo machet man bavon Heine 
»lögcfecn, fo in ber 25ru^e ber <3><bfcn$un$m 
gafcr gefönt werben, wenn vorder ba* $ett bavon 
abgenommen ift. nun leget man bie Reiben 
von ber <D<bfcn«Zunge ncbfl ben &l6gcfcen, ab* 
gepu^te Cr Uffeln, einige Zitronenscheiben in 
eine zinnerne Ruffel, gieget ein wenig Wein 
barauf, machet einen £>ecf el von J&uttcrteig baraber 
unb f$icfet e* na$ bem (Dfen. 

Sur 0ooge nimt man ba$u: 

l£in wenig ttTefcl, in J&utter gelbbraun gc* 
ma$t, worunter etwa« Cfcalotten; ^iersu gießet 
man 3 Steile von ber &uppe, worin bie 2U6ße 
getobt unb 1 fcfreil Wein, braef er ben eaft von 
einer Zitrone ba$u unb von einer falben bie 
Ä^aale abgerieben; etwa« geflogene Hellen, 
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unb bann läget man (ie tudjtig mir bem ledern 
Cfceil €r&(feln burd?fo$en, f$neibet oben bie 
Pakete auf, unb gießet bie eooße hinein. 

«Tan gebraust fcier$u V 4 pfb. Crfiffeln, 
welche etwas gefaxt, abgepaßt unb in 2 C^etle 
muflen genommen werben. Unter bem 2tbpuQen 
verfielet man, baß ber Äanb, ben (ie runb^erum 
^aben, fein muß abgef$nitten werben. 

154. kleine Palleten. 

ifca wirb ein mittelmäßiger -ftecfct genommen, 
biefen fd? tippet man, reißt t|>n auf unb fcfeneibet 
pon jebet ^llfte fömale, f$wa$gef<fenittene 
£5 euere. £iefe werben ein wenig mit &al$ be* 
fprenget. Had? einer furzen Seit br&cfet man 
folcfcea rein ab, nimmt 7« pfb. Butter, f$mel$et 
(ie etwa* unb tfcut fie auf bie e>d?uffel; ba$u 
etwa* wenig 3emmel, ttTuefatenOMut^e, fein 
gefcfcnittene Sitronen^cfcaalen unb etwa* fein 
getiefte Cfealotten. nun leget man ben 4ed?t 
lagenweife barein, einige 65tucfe beeilt man ba* 
pon $urucf, woraus man bie (Brätfycn nimmt 
unb ben $if<b gan$ fein &acfet. fcann wirb ein 
gut @tucf Butter genommen unb 3 ityet. «fcier* 
pon werben 2U6ße gemacht, in XPaffer etwa* 
gefallen, abgelocht. fcie Äliße werben neb(l 
einigen Sitronen*<3$eiben ftber bie $if<fce geleget. 
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fcann nimmt man von bem Vit. 57 betriebenen 
"Sutterteig, legt bavon boppelt einen 2Unb um 
bie Bcbuffel, $um fcecfel oben baruber fömmt er 
aber nur einfa$; nun f6mmt e* in ben Äacf* 
<Dfen. $ur €5ooge baruber nimmt man bie Äru^e 
von ben abgelösten 2tl6gen, ein &thd J£utter, 
einige fein gefeaefte earbetten, ero>a* Jttuftfaten» 
blutige, ben ÖSaft einer Zitrone unb etwa* ge* 
riebene Semmel. Wenn bieg gut sufammen gt* 
toefct unb bie paftete auf ben Cifct) foU, wirb 
ber feecfel aufgefönitten unb bie 0ooge bar&ber 
gegoffen. 

155. taleine pafteten $u baefen. 

$um tCeig nimmt man Vs Pfb« Äutter, tt>o$u 
bie tt>inter03utter bie befte. jbiefe fnetet man 
mit ber <g*nb tüchtig, fo bag fle ganj \rirb 
unb leget fle bie tta<fet in bae Waffer. fcann 
f$l£get man in einen -&afen reefct fein auage« 
troefnete* [Mc\)l, 1 ganzes ity unb von x Vty 
baö gfelbe, nimmt ba|u eine €£ee»5d)aale voll 
2fttl$, ettrae geflogenen $ucf er, ofcngeflfcr wie $u 
einer Caffe Äajfee unb von ber auegerpaf^enen 
Äutter ofcngeftyr ben s ttn tyvL @ol$eft fcaefet 
man mit einem ttteffet unter bie ity et unb 
bae JWefcl red)t fein, unb arbeitet fol$e* mit 
ber -ganb fo unter einanber, bag t* ein 3iefc* 
fceig wirb; jeboefc mug er niefet $u f>art werben 
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unb jo ji^e, baß er jlcfc wie ein e>tucf stehen 
Idßet. Wenn bann bie Butter fur^ero tüchtig 
abgetrocfnet unb ber Zeig etwa eine Viertel* 
(lunbe tyngtUgtt ift, baß er von bem Arbeiten 
mit ber <&anb falt geworben, machet man ifcn 
breit, leget bie Butter barein unb fälliger ben 
Zeig viereefig bar über; nur muß man fid? baten, 
baß fein tfte^l mefcr unter ben €ei£ feunmt, 
fonbern folcfeea mit Gebern immer rein abwif$en, 
au$ muß er ß<fc fa ni$t an ben tCifcfc ober 
3UUe anfegen, benn bei bem geringen &odS>, fo 
etwa barin geriffen wirb, wirb fefcon ber Zeig 
niefct blitteri$. Wenn er nun ba* erfle mal, ba 
er viereefig um bie Butter gefölagen, tnd)tig 
audgenubelt unb bas OTe^l rein abgefilubet, 
(tiefet man ß$ bie €5eite aue, wo bie Butter 
am erften bur$f<fecinet unb fcfcllget ben tCeig in 
ber fL&nge sufammen, fo baß foUfce in bie Witte 
fommt, beflreuet fidp bae Brett unb bie Äolbe 
wieber mit Jtfefel, bamit alles reefct troefen ift 
welkes au$ immer gefc&e&en muß, fobalb (1$ 
ber tCeig anjufetjen f$einet. ttur muß man 
folcfces immer wieber abhüben, nun fc^llget 
man ben Ceig noefc einmal in ber Äinge wieber 
sufammen unb mangelt u>n wie einen £fteffer* 
rftefen bief aus. fcann flicht man tfcn mit einer 
f leinen €^eef$aale ab unb fcfrneibet u)n aus. £0 
werben immer 2 Blitter unb $war bie oberfle 
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&t\tt auf einanber geleget, wenn man ifrn für* 
fcero mit bem 25oben ber fcfceefcfcaale abgezeichnet 
unb 4O0^ef(^ntrtert £at, welche £lecf$en bann 
bic fcecfel auf ben pafreten werben, tfun leget 
man fle auf einen Äogen Papier anb läget fle 
auf ein 2Med> bey fe£r gelinbem jener etwa eine 
viertel &tunbe baefen. fcann nimmt man fle 
&craua; wenn man es aber für nbttyg finbet, 
wenn fle ne^mli$ noefc etwa* weiefe, fo feilet man 
fle wieber ein unb läget fle no<& etwaa troef nen. 
XOcnn man fle, e^e fle in ben d>fen fommen, mit 
<0elb vom ity befrrei$et, muß fol$e* ja in ber 
OTitte gefd?efcen, bamit ea niefct an ber €>eite 
herunterläuft. tTun läget man fle fo lange flehen, 
bia bag fle auf ben €if$ f ommen follen , unb 
werben biefea 28 bia 30 pafreten. 

156. kleine pafleten $u baefen. 

XOcnn man falten 2tälber*J6rat£en fc*t, fo 
nimmt man von bem jleif4> aua ber 2Uule, unb 
liefet felbigea ganj t lein, — tfcut na<& <Butbun? en 
ein e$t&cf Äutter in einen Ciegel , unb wenn 
felbige gefcfcmolsen, fä&ttct nian ben Äratfcen 
ba$u, — ingleicfcen Mein gef$nittene Zitronen* 
6$*Alen unb Äapern, au$ wofcl, wer es leiben 
fann, ettoaa f leine Äojlnen, fo aber wofcl gc* 
wafefcen fein muffen; giegt ba$u ein <£lag XPein, 
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unb tfcut ein wenig Xttuetcu*Vlu$ ober ein paar 
&irn$en Rarbamum* baran, llget es mit ein* 
anber wofcl bur<b?o$en, bann quirlet man einige 
<0elb von ben ttyern mit einem &6|fel voll weißen 
Wein unb tfcut e* nebft etwa* 3ucfer 3U bem 
Hein gefcaeften Äratfcen, nimmt e* fogleici) vom 
jeuer, unb rufcrt es 6fters um. 

Unterbeffen mac^t man J&utter*€eig. — Utan 
nimmt ein £y, quirlet fclbiges in einer Ruffel, 
mit V« quart foefeenbem XPafler, rühret fo viel 
1RU\)\y ofengeftyr V* pfb. barin, unb bann fluttet 
man es auaeinanber, unter ben Ceig, bermal, 
baf? er niefrt auflebet, unb leget auf bie Hälfte 
vom £eig ein ^alb pfunb 23utter, fo einige 
&tunben im XVafier gelegen unb gut abgetrocknet 
ijl, fcfrljget bie anbere 4*lft* vom Ceige über 
bie 25utter, unb rollt es 5 — 6 mal fachte aus* 
einanber, es mug aber allezeit ein wenig tfttty 
barunter gefbreut werben. — XVtnn et nun fo 
weit fertig, fo rollt man ben tCeig ganj bunn, 
unb fc^neibet folebe &tucf ab, wo nun bas 
jormc^en inwenbig mit bebeefen fann, leget 
alsb&nn von bem gedeckten £leif<$ etwas ba* 
rin; — wenn man will, fann nun auf einige 
aiu& eine fcalbe ausgewafefcene öarbelle ober 
Huflar legen, d&ann einen bunnen Ceig ba* 
ruber machen. £>er @eiten*€eig, wie aud) ber 
oben bruber iji, wirb mit <£felb von tfcyern aber* 
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(Weben, ala bann fcfcicfet man folgen na$ bem 
4>fen, ober badet tyn au$ in einer Corten* 
pfanne. 

öolcbe pafleren m&flfen aber warm gtgefttn 
werben. 

157. £in &eber*25ubbing mit einer 
pifanttn &oo£e. 

SDie ftälberleber wirb gefoebt, bo$ fo, baß 
fle m<bt 5a breü wirb. fcann reibet man fle auf 
einem Äeibeifen, nimmt ein gute* ötfrtf Butter, 
reibet fle $ur 3afene, tfcut basu 3 bis 4 £yer, 
etwa für 6 fcreyer Xüetßbrob, etwas Sucfer unb 

• 

OTusfatenblutke. feann rühret man bie JUber 
barunter, furnieret eine $orm mit Butter aus 
unb IJßet fle fo baefen. 2*ud? fann man fle in 
einer Henriette Pocken unb eine £>oU£nbif<be @oo0e 
baruber ma$en. Sur pifanten €5ooße baruber 
nimmt man: fßin ötuef Butter , Mßet foUfce 
braun werben, tfcut ba$u etwa* 2ftef>l; unb 
wenn biefe* braun genug ift, gießet man gute 
Äinber^ru^e ba$u, brueft etwa* Zitronensaft 
baran, bo<b ja niefrt viel; beagleidjen aud) ein 
@tucf Sucfer. nun b Ät man in einen Copf 
einige Hein gefeaef te C(>alotten nebj! etwa* tfotoe* 
boU gefoefet, wovon man 3U ber €foo#e gießet, 
nad>btm man fle viel ober wenig pifant fcaben 
will. muß fefcr wenig OTefcl in bie Butter 
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genommen werben, weil bie öooge fonft pampig 
wirb, unb mug folcfce efcer Hafcr ausfegen. ttTan 
fann auet) fogleid) ein estuef Sucfer in bie Butter 
tfcun, fo flehet bie &oo0e no<l) Hairer unb 
brauner au*. 

158. ^ubbing von etoef fif*. 
a pfb. Stocfftfd? werben, wie gew6fcnli<r>, 
bereitet; bae fceigt, er wirb mit XPaffer am Statt 
gefegt unb barf bloß jiefcen ; wenn man furztet, 
er f6nnte wofcl anfangen $u lochen, wirb er ab* 
genommen, unb in einen £>ütd>{d)\a$ get^an, ba* 
mit bae Waffer ablluft. jbann wirb ein fcdb 
pfb. Butter sur eafcne gerührt, 8 gelb vom Ifcy 
ba$u gefd) lagen, Vi Vf^» geriebenen Swiebacf, 
etwas Cfralotten, Pfeffer, ttTuöfatendM&tfce unb 
«als. — fcann wirb ber ötoef fifci) gefcaeft ba$u 
get^an unb gan$ $ulet£t nur wirb bae XPeige 
von ben 8 fcyern $u ffeifem 3cfc)aum gef<i)lagen, 
barunter get^an; bann wirb alle* in einer mit 
Butter geffchtierten Serviette i'/t Sfcunbe ge* 
fo$t, ober au**) in einer $orm gebaefen. fcie 
eooße ba$u wirb von 5leif*bru^e, gelb vom J£y, 
etwa* Jttefcl in Butter gefnetet, (C^alotten unb 
Pfeffer gemacht. 

159. £ine£rb<!pfel*epeifeober»ubbing. 

JWan nimmt ein gute* &thd Butter, rufcrt 
fo!*e $ur Safcne, nimmt ofrngef<ffcr 8 bie xo mittel* 
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mäßige gef ocbte£rb<fpfel, reibet fol&e au fein &db* 
eifeti ober man tfcut ße and) warm 311 ber Butter 
unb reibet jle mit einer Äolbe t&cbtig. fcann 
nimmt man 10 tfcyer, r&brt folebe na<b unb nacb 
ba$u, immer x ober 2, unb r&brt ab tuebtig, bie 
fie alle jlnb, aueb btf"A<b noeb eine Weile. i£e 
muß ein gute* 3t&cf Sucfer ba$u genommen 
werben unb fann man fo leben im Anfange gleich 
unter bie ißrblpfel reiben. Wan Fann au<b bae 
Weiße von ben ißyern $u eebaum fcblagen unb 
SuleQt ba$u tbun wie ee beliebt. fcie 5orm wirb 
wie gew6bnlid> mit Butter auegefebmiert unb 
etwas febarf gebaefen. Xttan fann braune Butter 
ober au<b eine 3o^anneebeer*5ooße ba$u nebmen. 

x6o. i&inen &a^n*Bubbing $u ma eben. 

WTan nimmt 16 *£yer, quirlt jie in einen Copf, 
tfcut basu €5al$ unb Sucfer na<b <9utb&nfen unb 
1 quart &a|>ne; bann nimmt man ein etwa* 
fiarfee fcueb, tauebt ee in faltee Waffer, wringt 
ee rein aus, legt ee in eine tiefe &<buffel unb 
befrreut ee mit ttte^l. fcann gießt man ben Ceig 
in bae £u<b, binbet ee gefdjwinb $u unb legt 
ee in einen Äeflel mit Wafler, fo wlfcrenb ber 
Seit foeben muß; barin muß er beynabe 2 Qfcunben 
foeben. Sur &ooße fann man eine mit rotten 
Wein ooer von öabne nebmen, woju man 
x 1 /« Viertel gebraust. 
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z6x. 2(epfel<2£ubbtn0. 

ÄTan nimmt xa 3epfel, lochet fle, unb reibet 
fit burd? ben fcur<l)f<i)la& rubrer Vi Pf&. Äutter 
$u öafcne, fälägtt g ejan$e £yer, bo$u */* Pfk 
Sucfer, unb bie Rtnbe einer Zitrone. — Iba muß 
nur y 4 etunbe baefen. — 

Na 3* meinerfeits würbe bae XOä$ vom 
Vty $u &$aum barunter ftfelagen. 

16a. JttanbeW&ubbtng. 

y 2 pfb. itfanbeln werben abgebrüht , mit 
<ßran£en'tt>affer geflogen, von einer Zitrone bie 
&d)&alc, Sucfer nact) <25efcr;macf, — x pfb. friföe 
Butter wirb ab£efd>mol$en, unb wenn fie falt, 
fd?lJ0t man 8 i&yer ba$u, bod) nur von 4 bae 
Weife, — afebann baefet man fle 4b. 

163. Keia*23ubbin0 mit 2(epfeln. 

tttan roefct 4 £otfc Äeia in Waffer ab, leget 
biefen akbann serfrreut in ein Sieb, bag er troefnet. 

fcann ioefrt man beinah ein Jttaaß 5lott 

(bieg muß 0afcne °& cr *ttilci) Reißen) mit Sucfer, 
Simmt unb ttlueratenOMut^e, bmn nimmt man 
bae gfewurQ trieber fceraua, unb ein &tiid J6utter 
batan^ bieg foebt, bis es bief ifl. — 34> meiner* 
feite x? erflehe, ber Tkcie mug xvieber mit foct)en, 
benn fonfi wigte td> niefct, wovon ee bief werben 
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fottte.) feann fd)4let man Vepfel, nimmt bte 
&6rner \>ctau& unb (fettet jle in eine tiefe jorm, 
bann fcfeneibet man z Äotfc eingemachte (Drangen* 
tinb 3itronen'5d)aalen in öci)eiben, unb legt f!e 
auf bie 3 epfel, — wenn bae Uebrtge f alt ifi, wirb 
e* barober gegojfen unb aisbann gebaefen. 

164. 4**300 *>on Äufingfcatn'* J6ubbtng. 

x pfb Xoflnen, vootaue man bie Äerne nehmen 
muß, x pfb. Xinberfett, fefcr fein £ef<t)nitten, 
5 £6ffel Xtttfyl) eine geriebene tftodfaten'tfuß — 
xo £yer, von 5 ba« Weiße 1 &iffel vott Sucfer, 
ena?a* ealj. fcieg sufammen binbet man fe|i 
in ein 1Cu<x) unb ligt e* 4 etunben focx>en. — 

165. G5d)retx>ab ury *&u d) en. 

x Pfb. fein JttTef>i, V* pfb. Sucfer unb V4 Pft>. 
Butter. 2>ieß machet man mit einem ity nag, 
mangelt es, unb fd)neibet es $u ber 5orm, bie 
e* fcaben fott, unb lägt es bann V4 €5tunbe ge* 
linbe baefen. 

This Büdding is English fashion. 

166. 25ubbing von &irfd)en. 

nimm 2tirfd)en, mad>e bie &6rner aue, t&u 
Wein, $ucf er, Sitronen*&d)aale unb Simmt baran, 
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laffe fic für* einfo<&en. — fcann treibe Semmel 
in Xttildp cttt) bann bie &c$aale einer falben 
Sitrone, Sucfer, £ftu*faten'2Mutbtn. — #un 
brueft man bie Semmeln au*, treibet fle burefc 
einen &uzd){d)la#. — Halbem ein @tucf Butter 
Su &abne geratet ift, 12 ßyer?&otter allmählich 
Sugefchlagen, wirb bie Waffe ^in^n gerührt, 
fcas XPeiffe $u 5<hnee, ^ernac^ weiche ger6ftete 
&emmel'5<heiben in ben 0chnee eintauchen, auch 
welche in Pontac ; fintiere bie Pfanne mit Ämter 
au«, bie eemmel barin gelegt, bie Waffe bar&ber 
gegofien, unb gut gebaefen. — 

167. 3*epf el*25ubbing ober lieber 
„OTehlfpcife" 

Jftan fo<h* bie 3epfel ein wenig, unb Ugt 
bie Butter sergehn; unb trenn fle (ieif ifi 12 
£yer*3Dotter, bae Weiße ju &chnee. Wenn bie 
Stepfei fa(t ßnb, eingeweichte Semmel, Sucfer, 
Zitronen, Carbamums baju getban, unb in einem 
Äanb gebaefen. 

168. tne^lfpcife von parmefan^Älfe. 

£>a$u nimmt man — auf einen mittelmäßigen 
großen ICifch gerechnet — */ 4 pfb. parmefanfife, 
*/ 4 quart &ahne, 4 gan$e £yer, 2 Pfb. echinfen 
ober anberee berbee geräucherte* ÖSchweinefleifch 
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unb V* Pfb. ttlafroncn. fcie XMahonen werben 
3 erbrochen unb ge?o$t 9 aber ja ni$t $u wei$, 
bann auf eine e<b&flel gef<$&ttet, baß f!e falt 
werben. &ann ebenfalls apart wei<bge?o<bten 
&d)intcn fefeneibet man in Meine &tüdd?cn. &ann 
wirb bie 5örm mit Butter befdbmieret unb mit 
geriebenem parmefanf<ffe beftreuet, onb bann 
^<^infen unb tftafronen lagenweife eingelegt 
unb immer Äife ba$wifcfcen geftreuet. Von ber 
@a|>ne unb ben ifyern wirb <Bug gemaefet unb 
baruber gegoffen. <Dben auf ben 2&u$en wirb 
ebenfaU* parmefanttfe geftreuet unb oben barauf 
leget man etwa* Butter, bamit ber &*fe ni$t 
betroefnet. £* muß oben unb unten jeuer ge* 
geben werben unb langfam baefen. 

169. £in 25lancmanger. 

tilan nimmt 3 ttfaaß Wild), fo$t biefelbe 
auf. aisbann tfcut man 1 pfb. Sucfer ba$u unb 
llgt fle no$mal0 auflösen, nimmt man f&r 
6 Pf. -Saufenblaff, welche vor^ero geflogen, flein 
Serpflucft unb in J&runnenwaffer eingeweicht wirb. 
XOcnn fle wei<fc ift tfcut man fle in bie gefoebte 
tfttlcb unb fhrei&t es burefc ein -Saarßeb gan$ 
rein bureb, bann ft6get man V4 Pfb. fcalb fuß c> 
fcalb bittere Jtfanbeln gan$ fein, ftreiebet es nod?* 
mak burefr ein -Saarßeb, Uget es falt werben 
unb nimmt bie -Saut bavon ab. 
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170. (ftine öpeife mit gefüllten plinfen. 

3u einer Meinen Portion fftr 6 ober 7 perfonen 
ge&6ren 3 pbnfcn. 3u biefen nimmt man 3 tftyer, 
ettroB £ftef>l) Surfer, OTiLfc unb 6*1). XOtnn ße 
hellgelb gebarfen ßnb, lege ße auf ein »rett unb 
lag ße falt werben. 5&Ue fie mit Eingemachtem 
von Himbeeren unb 2Mrf$en — lege ße $u* 
fammen unb fdpneibe jebe 3 mal von einanber 
unb lege f!e in eine mit 25utter bief au6gef$mierte 
£orm; bann quirle 7 ganje £yer, etwa* Surfer 
unb Simmt, ein wenig tttefcl unb ein fcalb Srtgel*) 
JHiUfc; pßuefe von Vs Pf 0 - 35utter esturfefcen 
unb lege ße $wif#en bie piinfen, giefje bie Jttaffe 
bar&ber, bann gUid? gebaefen unb bann mit 
Surfer unb Zxmmt befhreut. 

171. Eine fefcr gute ttfefclfpeife von 

TL ante e cfc r e i b e r. 

Von x8 <25elb vom i&y wirb ein locfere» 
Äufcrey mit einem knappen */ 4 quart Äutter ge* 
ma$t. fcann lab werben laflen unb na<& Gut* 
b&nfen geriebener Surfer barunter gerufcret nebfi 
bem 65aft von 4—5 Zitronen, naefebem ße faftig 
ßnb. fcann foflet man es, ob'« pifant genug 

*) tt6fcl (autb H6fel) frühere« tfaffigfettemaatf in 
maneben £an&ßrtc&en Deutfcblanto f. ü. ». ein l)albe* 
iiter. 

108 



Digitized by Google 



ifL fear e<baum von 12 SPeig vom £y wirb 
brunter geratet unb gleich gebacf en. fea* gute 
Hunzen ift bie ^aüptfac&e, e» mag fej>r 0elinbe 
£tbacfen werben. 

NB* feie 5orm fftnn fe|>r mager mit Ämter 
ausgefcfcmieret werben unb wirb mit Semmel 
befheuet. 

17a. Äine &peife von f&ingemacbtcm. 

OTan nimmt feinffe Semmeln, föneibet #e 
fo breit wie bie Semmel in bannen 9<beiben, 
r&flet biefe brlunlid? in 25utter; wenn feibi^e 
falt, fo furnieret man •6imbeer<<8efe barauf $u< 
leijt baruber eine falte Jofeannidbeerfooße $e* 
tfoffen. 74 fcabe bie Johannisbeeren nur mit 
XOcifyxOtin Hafcr ger&fcret; es war aber $a ftarf, 
unb man würbe muffen no<b Waffer ba^u nehmen. 

173. Jftefelfpeife von ecfeototabe. 

tttan nimmt ben gew6bnlt$en &$wemnt' 
Hieben* Cei£, rühret na<b Outbanf en e<bofolabe 
barunter unb fet*t ifcn in eine mit feutter au*< 
0efd?mtrten bleiernen $otm in ben d>fen. 

174. UTefel'epeife vom XPo^lauer Äo<b. 

8 fcyer, bavon wirb ba* Weige $u einem 
berben e<baum 0ef<bla0en, bann ba* gfclbc ba* 
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;u gctfcan; o^ngefty? ein fcalbes Viertlet pfb. 
Sucfer ober n«d> (Butbunfen unb V* Pfb» Wefcl 
Mifammcn geru^ret unb in einer au^gefefemierren 
5orm in einem niefct $u Reißen (Dfen gebaefen. 
fciefe @peife fann 3 Zagt unb mefcr im voraus 
gebaefen werben, darauf wirb fie Trieber in bie 
5orm gttfyan unb 2 quart £!Tild> ober 0afcne 
barauf gesoffen unb im (Dfen gebarten. 3*u<£ 
fann bie tftild) fuge gemacht werben, wenn man 
furchtet, bie 65peife fei niefot (u0e genung. Unb 
bann eine <3a|>n* ober Wein^oofe bar&ber, benn 
bie 2 quart itttUi) sieben gan$ ein. £0 ift niefet 
ibel, trenn bie &ooße vor bem 2tnri$ten im 
(Dfen auf bie ÖSpeife F6mmt. 

175. töinen Strubel ober eine &trtr3el 
$u machen pon 25utterteig. 

£Ed wirb fol$er fo bftnn gemangelt ab 3U 
ben fleinen pafieten unb etwas oral, bamit et 
bei ben tiinbtn fcfemäler wirb. $um pullen 
nimmt man V* pfb. Jtfanbeln, and) Finnen 5—6 
bittere barunter feyn; (le werben gebrüht unb 
red)t fein in einem tfWrfer geflogen, nun 
f<i)ljget man naci) unb na<t) 4 bis 5 i£yer*£>otter, 
wo von einem bas XPeige mitgenommen wirb, 
tfcut etwas Sucfer baran; unb reibt nun bie 
tflanbeln fo lange bie fit etwas $u flrigen an* 
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fangen unb fchaumartig werben, ttun furnieret 
man (!e mit einem tfteffer auf ben Ceig, wief elt 
folgen, bo<|> ni<h* $u fejt auf, lege ü)n fehneefen* 
artig aufs Papier unb beftreicht ihn mit 0elb 
vom V£y. nun wirb er bey gelinber Wirme auf 
einer platte gebaefen. £>ie e&oofje wirb nach 
Äelieben genommen, etwa eine XPein*, -&anbutten* 
ober 6>al>nen*@oo0e. 

176. £ine frif che &i r f ch fpeife in 
einer 5orm. 

2ttan nimmt frifche Äirfcheii, macht bie Steine 
heraus, tl>ut etwas XPein, 3ucfer, Simmt unb 
3itronen<&cbaale batan. nimmt etwas Semmel, 
weicht f!e in 2tfil$ ein, brfieft ße aus unb treibt 
fle burch einen fcurchfchlag. £>ann reibt man 
ein Ö&tucf Äutter $u Sahne, baju 8 *Eyer*fc>otter, 
bie Semmel, 2Urfchen unb sule^t bas $u Schaum 
gefchlagene XPeiffc fcann h*be gerößete Semmel* 
ferjeiben in Jttilch eingeweicht, thue folche in bie 
mit J&utter befchmierte $orm, gieße bie Jtfafie 
bruber unb lafle jle baefen. 

177. -^Äubutten^ttTe^lfpeife. 

2fuf ein reichliches quarr <&anbutten nimmt 
man um 1 Silbergrofchen geriebene Semmel, 
x 1 /« qua« ©ahne unb 8 Ifcyer, etwas Simmt 
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unb Surfet nad? (Bmbhntcn unb 2 drittel 
von Vi ^ u *rt J6uttcr. feie Butter $u e*|>ne 
ger&feret, ein gan$ C^etl geriebenen Sudfer 
borunter get^on. fco* tftefetig unterrirunber 0c* 
rfc^ret. ttun bie 8 £yer<feotter b4$u, ben Simmt 
unb bie Semmel, btefe* alle« mug erffounenb 
gut ger&feret werben, fcann nimmt nun bie 
<&anbutten, xrelc^e fcfeon reefct wei<fc gefo$t 
fein m&£en unb fo, bAf? feine Ärufce baotuf ifl, 
b«nn werben fit burefr ben £>ur$f$l*£ getrieben 
unb $um fcurc^ru^ren immer von ber 0*£ne 
Sugcgoffen. Wenn bie$ fo Unge gefdjefcen tfl, 
b*0 nnr no<fr bloge <&&lfen ftbrig flnb, fo wirb 
bieg in ben oben erwähnten €d£ gegoffen, unb 
von 4 Jtyern bas Weige, weldjcB $u &d)*um ge* 
fftUgen ifl, bÄ$» £et$*n. eottte bie Waffe fo $n 
bidf feyn, fo wirb no$ Safrne sugegoflen, benn 
biefe &peife muß b&nner *t* bie J6robtme^lfpetfe 
mit fturen 2Urfcben eingertyret werben. jb*nn 
wirb c5 in bie JtteWpeifenform, wel$e b&nn 
mit Butter *u*0ef<$tniert ifl, get^tn onb bey 
geltnben £euer eine etunbe gebttfen. 

z 7 8. feie <3r*f Ä6berf*e «Te^Ifpeife- 

Vi Pf&* We&L, z qu*rt esafcne unb nur etwa* 
Butter, wirb bei immerw<tyrenbem &&&een *uf 
b** $euer get^an. gtafebem ber Erig f&fcl aber 
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nic^t falt geworben, rommen 16 <Bt\b vom Ißy 
unb etwas Sucfer ba^u y unb juleijt bor ed)nee 
von 12 Weiß*£y. 

fcieg wirb, fo gelinbe e* fld; tfcun llget, mit 
ni<bt fc^arf gefallener Butter $u Omelette» ge* 
ba<fen, in eine 5orm gelegt unb 3 triften febe 
-tage etwas von einer Waffe geflrid)en, wo$u 4 
bi* 5 Zitronen, gegen 3 / 4 pfb. Sucfer unb von 
2 Zitronen bie e<t)aalt abgerieben werben. Oben 
auf timmt aud) nod) etwa* von bem <Be< 
füllten. fco» (Banst wirb bei feiner $ti fd)arfen 
■fciije Vi ober 8 / 4 ^feunben in ber $orm gebaefen. 

179- e<t>leig<Äl6ge- 
Von Wafler, OTefcl unb @al$ wirb ein b erber 
Ceig gemalt; wenn biefer breit gemangelt ifl, 
wirb er mit JButter befömieret unb aufgerollt 
ofcngeflfcr wie ein Hagel breit in 0t&efe ge* 
ftfrnitten, unb bann in XPaffer gafcr gtfod>t. 
Wann fit angerichtet werben, fommen Zwiebeln 
unb Butter bar&ber. 

x8o. <Cfco£ olaben<£rtme. 
* tt f Vi Pfb. Cfcotolabe nimmt man 12 ftytr 9 
2 £0'&&ffel voll Sucfer unb z quart öafcne. 
Meß wirb unter befUnbigem Äußren , weil e* 
leicht $ufammenl<fuft, auf 0 5euer gefeijet, bi* ts 
anfingt bief $u werben. 

8 
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181. Ifcine *ttobn*:trteblfpeife. 

3Da$u badet man b&nne plinfcn, füllet felbige 
mit blauem tflofcn, welker mit Sucfer ptib etwa« 
@a^ne bereit* ;ure<fet gemacht tfl, tadlet ße, wenn 
ße sufammengerollt ßnb, mitten bur$, unb leget 
ße in eine Tortenform, aber niefct $u biefct neben 
einanber. Xttafyt bann einen 0uß baraber. jbaju 
nimmt man ein quarr ÖSafcne ober au<£ gute 
fctfücfc, wellet felbige mit 5 ober 6 JEyern ab, 
tj>ut Sucfer unb Simmt rein ober geßoßne Va* 
nille, gießt bieg aber bie plinfen unb I4ßt ße fo 
Sufammen baefen. 

182. £ine Ärob*tt*e&lfpeife* 

ittan nimmt ein groß £5tucf Äutter, f<fcl<!gt 
felbige $u ecfcaum, t^ut bann ron 8 ityctn ba* 
(Selbe fcin$u unb f$llgt felbige* gleichfalls $u 
&4>aum, tfcut bann ein gut €£eil geriebne Semmel 
unb geflogenen Simmt f>in£u, bann ein getriebnem 
£><frmbrob unb 4 e<fcocf faure 2tirf<$en, alebann 
aud? ba* suraef behaltene XPeifMEy, wel$e* $u 
€$$aum gef$lagen iß; rafcre bieß alles too^l 
untereinanber, tfcue t» bann in eine Tortenform, 
treibe $m>or mit Butter au*gef$miert unb mit 
geriebner Semmel beßreut iß; obenbrauf fann 
man von ber oberßen 23rob?ruße Sterne ober 
anbere Figuren au*f$neiben, fokfce in Butter 
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riften unb bie Jfle^lfpeife bamit Auslegen- eie 
muß eine gute &tunbe Seit fcoben $um bacfen, 
unb bamit f!e oben nicfct anbrennt, mag man 
obenbrauf no$ ein St&cf J&utter tfcun. 

183. i£rb£pfel*2flefclfpeife. 

nimm Butter, r&fcre (!e 311 0$*um. 
bann von 12 bie 15 Jfcyern bae <Belbe |>in$u; 
al&bann i 1 /^ pfb. gefönte unb geriebene £rb* 
dp fei, rafcre es tt>ol)l unter einanber unb bann 
V* Pf*- geriebenen Sucfer unb von einer Zitrone 
bie öcfcaale ^ier^u. 

184. Recept $um Ärebe^trubeL 

a e<fcocf Ärebfe, 
8 fcyer, 

V 4 pfb. Äutter, 

et vom Simmt, Sucfer, 3itronen'&$aale unb 
£ftu*faten*J&l&tf)e, 
2 pfb. ttTefcl, 
eine ^albe Semmel 

£0 wirb ein b erber £eig gemacht; um biefed 
SU bewirten, nimm bOB Wefcl, fftlage bie lEeyer 
baran, bo<f> nur von 4ten bas Weige unb b^nn 
bie 25utter, bie aber erfl mit ben 2treb0'&<feaalen 
gefotfet &at unb bann burefegegoffen ifi fcann 
f 6mmt noefc untern Ceig etwa* Sucfer, Zitronen* 
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f4>oalen unb bann btc -fcefe; wenn ber Ceig gut 
burcbetnanber gemangelt ifi, werben bie fletn# 
gefeaeften 2Uebfe mit ber geriebenen Semmel 
unb Sucfer unb Simmt unb JftuefatendM&tbe 
eingefireut unb ber 2Ui$en sufammen gerollt 
unb f$necfenweife gelegt. i£fce er in ben (Dfen 
fftmmt mit <5elb vom £y befireiefeen. -6ier$u 
f^meeft eine -&anbutten'3ooße am bejlen. 

185. 3*epfel*e<&eiben. 

fcie Äepfel werben in Scfceiben gefefenitten 
unb in ber J&utter ein wenig uberm jeuer sieben 
laflen; fobann in einen etwa» berben föerf u$en* 
Zeig gewillt, unb raf$ in ber Butter baefen 
laffen; benn wenn ße re#t feyn, muffen f!e 
f nurpeln. JWan (heut Sucf er unb Simmt bar&ber. 

186. Ärmc bitter. 

3$neibe Semmeln in Scheiben, ofyngtftyt 
einen Meinen Ringer bief unb lajfe fit in Mild) 
(ober rotten ober weißen Wein) weichen, bod? 
ni$t $u fefcr, w4l$e fle bann in £terfu<feen«€etg 
unb baefe fle in Ämter; bo<& wenn fle fertig 
ßnb, wirb no<£ Sucfer unb Simmt bar&ber go 
(freut. 3uc& fann man in ben Ceig noefc Heine 
Kofinen tfcun. 
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187. «Befftllte Heine <Brte*ftrubeL 

<&ier£U werben a Caffen Grie» in £fttl$ gan$ 
berb gefo<fet unb falt werben laffen, bann tfrut 
man ein gut est&cf J&utter bar an, ins gleichen 
Simmt unbSucfer, au$ wenn man witt, tftanbeln 
fein .geflogen, 4 <EFeIb vom £y unb von 2 
bae Weiße 311 &<baum gefcblagen. Wenn bieg 
alle* gut burefeeinanber gerührt iß, werben von 
einem vorder verfertigten £ierfu$enteig, aber 
niebt fo berb muß er fein, plinfen gebacfen unb 
mit bem (Btice gefullet, gerollt, auf ein blechernes 
25le$ gelegt, im Ofen gebaefen unb mit Sucfer 
unb Simmt beflreut. 2(u$ pflegt man ea mit 
(Selb vom £y ;u beftrei<feen. 

NB. gehört eine Jtftl$*&oo0e ober 

X&einfoofge. &ucb eine &irfefc*eooge fann man 
baju nehmen. 

188. &ei*'!&l6ße an alte ^u&ner. 

ItTan nimmt ein gut 2ftag*€6pfeben, auefc 
wofcl noeb gr6ßer, naebbem man will, tfcut feU 
bigee fyalb voll &d*, wifebet felbigen, unb gießet 
von bem <&uf>ne, bae man Foefret, 03r&fee baran. 
fcfcue ein erucfc$>en Butter wie ein ^i^ner^ty 
groß, bavan y nebfl etwa* JttuefatenOMutben, unb 
weißem Sucfer, laffe felbigea immer faefcte foc^en, 
rufcre es um, baß e* niefct anbrennt, unb fege e* 
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an* Äoblfeuer. XOcnn bie Stoppe gan% tingt* 
fodn, bann Riefet man wichet ein paar &öffcl 
voll boju, bi* ber &ei* fo ijl, bag man tyn effen 
fann; er mug aber niefct sergeben, fcann tfcut 
nun batan etwa* fleine Roflnen, fo vorder mit 
XOaftcr gafcr gefönt flnb, wlf$t felbige unb 
rfcut fit unter ben Äeia, nebft etwa* flein gt* 
fdpnitttntn 3itronen*e<baa(en. Unterbeffen quirlet 
man von 3 titytxn bas (Bdbe unb gießet es all* 
mty\ic\> unter ben Äeia, r&^ret ee bur$einanber, 
nimmt* abbann vom jeuer unb fetjet ce b»"> 
bag e* falt wirb, fcer Copf aber wirb biegte 
Sugebectt, unb wenn man bie ^ubner*potage 
aufgiebt, woran Peterßlien'Wursel unb JMum* 
fofcl feyn fann, fo tfcut man mit einem filbernen 
£6ffel, welcher in ber Stoppe immer nag gemacht 
werben mug, bie &eis*2U6ge aus bem Copf unb 
legt fit in bie Stoppe, flc m&gen aber niemals 
nodj mitgefreut werben. 

18g. fcie fefcr gute e^aum^c^ Ifpeife. 

#?an nimmt auf eine f leine SSd>uffel 12 Ißyer, 
ofcngefJb** 6 £otb Sucfer, unb von Zitronen 
ben S5aft, von ber falben o^ngefä^r bie <3cfeaale. 
£>ie größte -£llfte bee Sucfero nimmt man unter 
bae <9elb vom £y, mit bem übrigen wirb bie 
fcalbe Zitrone abgerieben unb unter ben Zitronen* 
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Saft ger&fcrt. ZultQt wirb boa X06$ vom £y 
3U Schaum gef$logen, fo berb, wie man ifcn 
nur immer machen fann, unb unter bas <Etelb von 
ity unb ben Sucfer gerührt. 3*lebann wirb bieg 
in 4 i£yer£ud?en gebacfen, bo<fc nur auf einer 
öeite, unb nur fo lange ab e* notfcwenbig ifl, 
um e* gan$ aus bem Ciegel $u bekommen. #uf 
ber ungebacfenen Seite wirb nacfe^er ber Sitro* 
nen*Saft unb Sucfer gefcfrmiert, unb fo einen 
£yer?u$en über ben anbern. fcie leijte Scheibe 
wirb auf allen beiben Seiten gebacfen. 

190. OTefclfpeife t>on Bisquit. 

£ftan nimmt ofcngefl^r für 16 Pf. 25i*quit, 
fd?neibet {oid)t& in Stucfe, bae Reißet Scheiben, 
unb trocfnet es wie Swiebacf , wel$e* aber in 
gelinber Wirme gef$e^en mu^ Klebann belegt 
man eine *TCel)l*Speife*$orm mit papier, vccld)c& 
mit Butter befinden ift; bann fcat man l / i pfb. 
OTatronen, bae Reifet bittere, unb bie werben 
wecfcfelweife mit bem 25iequit in bie 5orm ein* 
rangiert, baf bie 5orm roll wirb. Mebann nimmt 
man i 1 ^ quart Safcne, 15 £yer, einen guten 
Ä&ffel JtTe^l, etwae Sal3 unb 5itronen*&4>aale, 
bieg wirb sufammen gequirlet, über bae Jbacf* 
werf gegojfen unb fo in ben <Dfen, wo ße an 
2 1 / 2 etunbcn baden muß. 
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feie 0000c b*3o fann i&anbuten*, <tyof ol*ben< 
ober Xot^XX>ein*<3ooge feyn. 

191. i£in großer 25ubbing. 

9 <£an$e unb 9 Oelb pon £yern werben in 
einem Zopf btav gequirlet, mit etwa* etelj, pon 
einer Sirrone bie eefraale, ein ttftgel ttTikfr, 
Vi Viertel tfroge unb Vi Viertel «eine Äoflnen, 
U Pf Zudttt unb 7* Viertel fein 0efcfcnittenen 
Cttronot, 1 pfb. geriebene öemmeL fcieg otiee 
wirb in bie OTilcfc gerityrt. Jbann fcaefet man 
x pfb. nierenfett re$t «ein unb Köpfet e* mit 
einer £ft&rfer'2Uu(e reefct weiefc, fallet cb beim 
<£acfen ein wenig unb tfcut cb nebfl einer «fcanb* 
Poll OTefri $u bem fibrigen, unb rühret ea wofcl 
burefe. feann befd>mieret man eine &eroiette mit 
25utter, unb Riefet ben Ceig batinnen, binbet (!e 
3U unb läget <b in Wafler ober »r&fce, fo fefcon 
foefct unb etwas ^efalsen \% l oefcen. Xxym 2n# 
richten befieeft man ifcn mit «ein gefd^nittenen 
Citronat, es muß aber fefcr warm mit einer biefen 
£n0lif<fcen eooge Reffen werben. SDie ^aibe 
Portion iff auefc genug. 

192. £in Rei*'£ubbing. 

fcer Äei« wirb in tftil$ gafcr gefo$t, afebann 
nimmt man ein gut etuef J&utter, 5 fcyer, 
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Semmel) unb rühret bieg ab; bann wirb ber 
Äei0 ba$u gttfyan nebfl f leinen Roßnen, Jtfanbeln, 
Sucfer unb 3immt, unb wirb in einer 2UfhoUe 
gebaefen. 

fcasu beigefcenbe €Sooße: 

Man nimmt ein &t&cf Butter, einen Riffel 
roll 2flefcl unb 5 bie 6 *£yer*jfcotter. fcieg wirb 
sufammen gctufyttt nebjt rotten Wein, Sitronen* 
öaft unb öcfcaale unb Sucfer, unb Waffer ni$t 
)u rergeffen. fciefe öooße wirb unter befMnbigem 
Rubren fiber jeuer galten. 

193. &afenenflöge* 

Suerfi wirb ein |alb quart &a()ne mit ein 
wenig ifkfcl sufammen geratet, fo bag ein tt\g 
wirb) aber nid>t fo berb al* brr f&yerfu$cntri0, 
biefe* wirb bann in bie f$on vorder am jeuer 
Serlaffene J&ntter gesoffen; wenn ee falt ijl 
werben 6 bie 8 JEyer, eines naefc bem anbern, 
(benn jebee muß erji gerührt feyn, efce bae anbre 
bran fommt) batan gtfölagtn unb unauftftr* 
li$ gerityrt bie ee fe&r fla&r wirb, unb fun* 
vorm 2fnri<bten werben fie eingelegt. 

194. tfcrbipfel €5peife. 

OTan nimmt eine blecherne ober zinnerne 
öcfcuffcl, unb machet barauf einen £ei£;2Unb. 
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Halbem nun bie ecfcufiel gut mit Butter ge* 
furnieret unb mit Semmel auageftreut ift, nimmt 
man mit &afcne burd?gerubrte £rb jpfel, brätlet 
ein gut Cfceil Zwiebeln (>eUgelb in cinan gut &tud 
J&utter, unb mifd?t ße barunter, £>ann tfcut man 
eine SLagt *£rb£pfel in bie ÖScfcuffel, auf felbige 
eine £age fefcr mürbe getonten, burcfegewa$fenen 
0peef, fo in lingli$e Staden gef$nitten wirb, 
fcann fcfcnribet man einen -bering, n albern er 
vorder gut auegewlffert, in feine, l£nglid>e&tiicfe, 
leget foUfce auf ein 23(att Papier gegen einanber, 
unb fo lägt man ifcn in einem Ciegel in etwas 
Butter aufbraten; bann leget man es immer 
we$felweife auf bie Jlage ifcrblpfel. <t>ben 
xrieber ££rb<Spfel; unb wann bie glatt gemacht, 
gießet man ein wenig öa^ne bar über unb fcebet 
mit einem £Sffel bie £rbipfel auf, bo$ fo, bag 
fle niefct au* ber öa^ne fommen. fciefe €5peife 
wirb im (Dfen gelblich gebaefen. 

195- CarUbaber^OTe^lfpeife. 

Wan nimmt Pfb. 23utter, wlfcbet fol$e 
aus unb l<fgt bös Waffer rein ablaufen. fcTun 
wirb ße *ur &af>ne gerieben unb 8 £yer, wo 
von sweyen bae Weige suruef bleibt, batuntet 
gerufcret. £>ann rühret man nad> unb naefc 6 
gehäufte £6ffel JHe&l batan, ruhtet ea ?u* 
fammen eine Weile unb reibet ein paar &tucfen 
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Sucf er baran, ofcngeftyr wie man fit sunt Äajfee 
braucht, nun werben 2 quart &al>ne ober gute 
Wild) in dner ÄafhroUe ober Ciegel aufgefegt; 
barinnen probieret man ben €ei$, ob er aucfc ja 
bicf ifl, benn er muß fo bunn fein, baß er nur 
$ufammen fy&it. tXUn tfyut bafcer tro^L, trenn 
man ni$t 0ldd> alles Xfttty. ba$u nimmt. fcann 
werben in bie ttfclcfc 2 f Irine etucf en Sucfer £e* 
worfen, au$ dn flrin wenig 6*alj; brauf leget 
man mit dnem fllbernen Riffel \ing\id)t etilen 
etwa ab dn £>aum bicf, in bie Jtfild?, unb Ußet 
es Vi bis % ^tunbe fo$en, n<f^mlict> ganj 
facfcte, fo baß m Jin nur immer bemerfet^ baß es 
fo*et. Sulfat f$wrift man bie ÖScfeaffel, worin 
ber Cdg war, aus, mit etwas von ber tnüd>, 
bamit bie @ooße re$t bicf wirb. ttun werben 
bieetucfe fcubfcfc gerabe auf bie e<fcuffel gelegt, 
unb bann nacfc ber eooße Simmt unb Sucfer 
baruber. Runb |>erum belebt man bie @d?ufjel 
mit e$aum von Xürißev, welcfcer vorder in ber 
JflKUfc gafcr geFo*t ifl. fco* befle bd biefer 
OTe^lfprife ifl, baß jle nidjt zuviel focfeen barf, 
wenn glricfc iVt Öfcunbe, unb baß man fie jum 
voraus machen fann. 

196. Petita Cfcoujr $11 bacfen. 

ttfan nimmt Vi Pf&- OTanbeln, */, Pfk 
Sucfer, y, pfb. J&utter, 1 pfb. *tfe|>l, 1 quart 



tttib flr 6 Pf. bittere tflanbeln. Wenn bie 
2ttil$ in einer verzinnten Äaflrolle toefrt, werben 
f«!mtli*e3ngreben$ien Ä ufa*rte&l frin$uget&an, 
wenn vorfrer bie *flanbeln mit *ofenwafier Hein 
geflogen (Inb. »enn bieg alle* gelobt fcot, nimmt 
man te vom $euer, tfcut ba* Wttty allmi&lt<& 
hinein, fo lange bie e* fl* von ber Ä*ffcoUe ab< 
I6fet, unb fetjet e* t wieber auf gelinbe* 5euer, bajj 
e* niefct anbrennen fann. Unter ber Seit, bi* ber 
Ceig balb falt ifl, f*Ugt man 14 fcyer mit tu 
wo* Äofenwaffer in einen Copf, quirlet te gut 
unb fo allmlfcli* unter ben Ceig, welker bamit 
gut ger&fcret wirb, befefrmieret bae papier mit 
»utter, unb feget mit einem £6ffel *luf*en 
barauf. Selbige llßet man im Ofen baefen. 
NB. fcie Äuttcr wirb aüagewafcfren. 

197. Äu<fcen mitftirf$en. 

22 £ot& Butter, treibe wo&l au*gewaf*en 
unb $u eefeaum gefcfclagen wirb, 4 i£yer, 2 
gan$e unb 2 gelbe, 8 £ot& Sucfer, 30 £ot& 
Xtttfyl) von einer Zitrone bie 3>d?aale, ein wenig 
Carbamume. Von bem Ceig werben runbe 
Äugeln gemalt, eingebrfteft unb etwa* einge* 
machte &irf<ben barauf gelegt, ober, wenn man 
will, mit OTanbeln befrx&en. fcann werben fie 
etwa* aueeinanber auf Papier gelegt, weites 
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gut mit tttefel betreut ift; unb bann fSnnen flc 
etwas im (Dfcrt gebaef en werben, aber bei gelinbem 
Scutt. 

198. 25irnen von &ei* $u itiftcfecn, fo 

fefer gut. 

flffan nimmt y, pfb. Äeia, Pocfcet folgen 
mit »affer ab unb bieget 2ttil$ barauf, welches 
naä> unb na* gefa>iefeet bi» 3 quart eingelöst, 
unb ittleQt tfeut man ein wenig £utter, einige 
&tftcfen Sucfer fo auf einer Zitrone abgerieben 
unb ein wenig 3al$ ba$u. 2>er &ei* muf nun febr 
bief gefönt feyn, unb wirb in eint e^uffel ge* 
tfean, baß er f alt wirb. Wie man nun bie Äirne 
mausen will, rühret man ben Äeie t&cbtig unter 
einanber, bamit er f!a> gut regieren I4gt; nun 
.nimmt man ein &t&cf ab ein Neinee ^afenerey 
in bie <&anb, machet in ber mitten ein Jto<b, tfeut 
barin ungeftyr ein etucf&en 2Urf$fleifä> aU 
eine fyaibt tfuß groß, nun maa>t man bie 
jafon einer Äirne barau*, Riefet immer mit ben 
Ringern ben &ei* von unten feerauf, fo baß ba* 
2Urf<bfl*if<fe in bem liefen $u liegen fommt unb 
bie J&irne oben fpiQig wirb. Vinn beflrcicfeet man 
flc mit <0elb unb Weif} vom £y, befheuet flc 
ta$ttg mit X&eißbrob unb llßet flc fo in ber 
Jbutter abbaefen. 
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199- ®rat\$tn*Cttmc. 

3u 20 iEeyern 1 */, quart ttlilcfc unb fht 6 *) 
0>rangen*Wa||er. fc>ae Weiße von ben ao ifcyero 
wirb 311 ÖScfcaum gefd^lagen, aUbann wirb ber 
ed^aum in ber 2ftil$ aufgefo&t unb bann bic 
tttilcfr mir bem <Belb von ben i&yern abgewellt. 
Sucfer wirb nad> belieben genommen. OTug 
gar ni<fct wieber auf bas jeuer gefegt werben, 
fonbern nur in bie fceiße Äaftrolle wieber ge* 
goffen unb eine Weile geru^rer. Wie nun ber 
Crfcme auf bie 0d>uf|el gegoffen, fo nimmt man 
ben ecfcaum, ftt<fct mir einem ßlbernen &6ffel 
etucfc^enö au* unb leger ifcn runb um bie 
<3cfcuf]eL Will man ifcn nun re<fct ausputzen, 
ma4>r man gebrannten Sucfer unb lißet t|>n 
fcfcllnglicfc ober fonft wie bu willfe auf ben Sucfer 
mir einem &6ffel laufen. 

200. i&inen Strubel $u machen von 

J&uttertetg. 

fcer tCeig wirb breit gemangelt wie $u ben 
deinen pafiet$en, nur etwas oval, bamir ber 
Strubel an beiben £nben binn wirb. 5um 
Sailen nimmr man erwa l / 4 pfb. Jftanbeln, brenner 
unb ji6ßet fle recfct fein, nun f$l!gr man 4 

*) 5D. — Dreier, alte preu£if$e Kupfermünze, etwa 
im Wertl>e »on 3 Pf. 
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bis 5 £yer*fcotter, wovon eint* mit bem Weig 
genommen wirb, na$ unb nac& boju, wie aucfc 
etwa* geflogenen Sucfer. Wenn fle alle unter 
bie OTanbeln gemengt, werben folcfee eifrig ba* 
mit ger&bret. Wie (ie bdnn ({eigen unb gan$ 
fc&aumartig werben, furnieret man fit mit einem 
ttfeffer auf ben TCeig, wicfelt folgen, bo<& niefct 
$u fefl, auf unb leget ij>n runb auf ein Papier, 
unb fo wirb er auf einer platte gebaefen. fcie 
Gtooge nimmt man nac& belieben ; eine ^Anbutten*, 
Wein* ober 6af>nen'&ooße. 



201. £tn 2Mancmanger. 

OTan nimmt 3 JWag 2l?il$, foefct biefelben 
reefct gut auf, tfcut alsbann 1 pfb. Sucfer 
brein unb Uget e* no$ einmal auf fo*en. fcann 
nimmt man für 6 0r. -gaufenblafe, welche vor* 
fcer geflogen, Wein gepfluefet unb in 23runnen< 
waffer eingeweiht wirb. Wenn fle wei$ ifl, 
nimmt man fie au* betn Waffer {»eraue, tfcut fle 
in bie gefönte ttTilcfc unb flreicfeet e* bur<& ein 
■fcaarfleb gan$ fein bur<fc. fcann reibt man 
V4 Pf*- bittere abgefüllte manbcln auf einem 
Reibfleine nebfl ttTilcfc ganj fein, flrei$t alles 
normal* burefc ein -&aarfleb; llßet e* falt werben 
unb nimmt juleijt bie £aut bavon ab. fcann 
ifl e* fertig. 

c€ä 127 «Aj 



Digitized by Google 



202. Jaftenfpeife, ober vielmehr %tt 
von ÄUncman^er. 

man f ocfct gebacf ene, $ur @ommer$eit frif$e 
faure 2tfrfd?cn mit etwa* Simmt unb Zitronen* 
&$aale; wenn bie Ztfrfcfeen au*gefo$t, giegt nun 
bie Är&fce in eine gut ver$innte ÄaffröUe, tfcat ge* 
l^rig Surfer ba$u unb rßfcret abbann (Brie* 
mit etwa* Waffer an unb foefret felbigen fo btcf 
wie ein tflug in bem 2Urf$<eaft. Wenn ber 
(Brie* ga&r, f&llet man felbige* in Heine gllferoe 
nippten. fcann nimmt man fe|>r biefe, junge 
eafcne, fd?l<f#et foldbe wie $um Gefrieren, $ut 
ben <3$aum in tynli$e J£e$er, fo fur&ero mit 
etwa* £ttil$ angefeuchtet feyn, unb fo feget 
man ße we4>felweife auf bie €5o>uffeL <$at man 
oben erwähnte J&edjer niefct, fo nimmt man 
&$ofolabeii'£e$er, nur mit bem Unterf$iebe, 
baß biefe mit ber Waffe umgeFe^rt auf bie 
e^&ffel gefegt werben unb bie blofe Waffe 
fielen bleibt, fcie eafcne wirb bann erfl mit 
fein geflebetem Surfet unb 3itronen<&4>aalen et* 
wo* beffreuet. 

203. tfte^lfpeife von £nglif$en 
Jtf acaroni. 

feie ttTacaroni werben erft in Waffer ga&r 
gefo$t, £erna$ bunfr einen *>ur<&ftfclag gegoffen; 
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bann nimm ein gut estucf Äutter, lag (le auf* 
laufen, tfcue bie fflacaroni barin unb laffe fle 
f$wiQen, bann geriebenen parmefan*2Ufe batan 
get^an, unb wieber fcbwi$en laffen; ^erna$ auf 
bie escfcufiel getfcan, prlmfc^en &£fc bar&ber gt* 
(heut, au$ etwa* Butter, ^ernacfe in ben (Dfen 
#efct$t, bag ee eine gelbliche Couleur befömmt. 

204. (Jfebacfne jlecfel. 

Man nimmt $wei ifcyer unb baraue wirb ein 
€dg gemacht wie $u Rubeln. Wenn ber recfct 
b&nne gemangelt iji, wirb er in vierecfigte ^leef el 
gef$nitten unb bie $lecfel gefocfct- 2*bbann 
werben 3epfel Reiben weife gefcbnitten unb in 
25utter gebrat^en; bann wirb eine Sotm mit 
Butter befömiert unb bie Slecfel, wenn fie vorder 
gut abgelaufen f!nb, lagen weife hinein getfean, 
balb jlecfcl, balb 2(epfel unb baswif$en etwa* 
Butter; unb fo gebacfen. fcann oben brauf 
Sucfer unb Simmt gefreut. &u<& flein gefcacfter 
&<fein?en anfiatt ber Äepfel, ober anber gefcacfteö 
$leif<b; bocfc bleibt in bem $all Sucfer unb Simmt 
weg; ts muß aber alle« vorder aufgebraten 
werben. 

205. i&rblpfelsRlftge. 

Watt to$t terb'Xepfel, feilet fle unb reibet 
ßc warm gan$ Hein, bann nimmt man ein etucf 

9 
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JButtet, Surfer unb £ftusfaten'25lutbe, rietet all* 
mäfylid) brey gan;e unb brei <9elbe vom 
barunter, unb suleQt i ober $wei &6ffel voü 

206. XPein^Crtme. 

6 tftyer*3botter werben in einen lEigel gef$lagen, 
ein gut etucf Surfer, eine Stange Simmt, llng* 
lici) gcfc^nittene Zitronen *&$aalen von einer 
ganzen Zitrone, pon 2 ben Saft, unb weil ber 
Crftme ju biefen S&Uen mug fefcr birf feyn, fo 
fommt auf jebes ity 2 |>albe i£yer*5d?aalen 
voller Wein. jDann auf Äofclfeuer gefeQt unb 
immer gerührt bis es anfangt birf $u werben, 
benn gef^winbe ausgegoflen, weil es leiefrt gt* 
rinnet. 

207. Wanille*Crfcme. 

*flan nimmt 8 £ot£ fein gefefertittene, nein, 
geflogene ttfanbeln, ein gut Sturf fein geflogene 
Vanille, 4 i£yer*it>otter, ein Ötirf Surfer, ein 
St&rf gan$e 3itronen*e>d>aale; unb qua« 
roc^enben Ra^tn auf bie ganzen tfngrebenjien 
gequirlet; barauf wirb es unter rubren wieber 
auf bas 5euer gefegt bis es bief wirb. 

(Dber: 

z quart gute Sa^ne läget man o^ngefl^r 
i ! / 4 Stunbe foefcen mit einem Sturf fein ge* 
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fcbnittener Vanille, fcann 16 ißyer'&otter in einen 
Copf gefcblagen; 24 £tfc. abgefeilte unb gan$ 
fein gehacfte Jttanbeln, ein &t&ef Sucfer, ein 
e*tucfd)en ganje 3itronen*eScbaale (welches man 
nachher herausnehmen Jann) ba$u gethan, unb 
tüchtig sufammen gefpeibelt. &ann bie foebenbe 
ea^ne burebgefeih" unb auf bie £yet*£>otter 
nad? unb nach unter befta*nbigem Rühren ge* 
^offen. fcann auf brr Äoblpfanne ebenfo aU 
Hr. 206 beim XX?ein*Creme angegeben i(l. 

208* £yerfUben $u machen. 

tttan nimmt $wey unb ein Vierthelmaaß OTilcb, 
läget biefelbe mit einem GSt&cf Sucfer $wey 
&tunben lang lochen, e* mug aber bejtlnbig 
geruh« werben. 2*ucb tj^ut man ein &tucf 
Simrnt h»«3»*i welches eine halbe ÖJtunbe mit* 
fachen muß. 2tl*bann llget man f!e falt werben, 
feilet fle bureb ein feines Sieb, rühret b^auf 
ba5 Oelbe von 14 £yern hi n 3U) unb that bas 
<£an$e auf eine &$uffel, welche man auf einen 
breiten €opf mit toebenbem Waffer feilet, einen 
fcecfel barauf beefet unb benfelben mit Äohlen 
belegt. 

£0 ift in einer halben &tunbe gut, wirb mit 
Xu&ct unb Simmt befhreut unb in berfelben 
e<hu(fel auf bie £afel gegeben, 
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sog* Äirf<frM6ge. 
ttfan fiebc bie 2Urf$en in XPafler ab unb 
tfcue Sucfer, fovtcl als nätbig, fcin$u. StUbann 
tfcue man fie aus ber Ärufcc ^eratis unb reibe 
flc burcfc einen fcurd>fd>lag, menge etwa» ge* 
rieben XOeiß'J&rob, Simmt unb Sucfer baran, 
ru^re cb mit ft&yern an, forme &l6ße unb brätle 
fle in Ämter, feie Steine $er(toge man unb 
lafle fle in ber Ärtifce wieber (leben, giege ee 
^ernad? burefe ein <&aarfieb, tfcue Sttcfer unb 
Simmt baran, gieße ba* über bie Äl6#e unb laffe 
flc einmal barinnen auflösen, bock fann man 
fle au$ troefen geben. 

2X0. 25irnenf I6ge. 
*ttan nimmt gute Äirnen, bie weber fcart 
noefc mehlig flnb, fallet fle, tfcut baa Äernfcaua 
weg, unb fcaeft ße bann ganj Wein, tfcut fle in 
eine Sdpuflel mit ebcnfoviel Wanbeln, bie tiein 
geflogen unb mit geriebenen, in Reifer Ämter 
ger6fieten unb etwas audgefu^lten Semmel* 
frumen, nebft Sucfer unb etlichen ßyern. fcieg 
Alice wirb gut untereinanber gerührt, fleine runbe 
Äl60e bavon gemacht unb in Ämter gebacken. 

2ix. Kofinent I6ße. 
Vtiti TPiertfcelpfunb (leine, runbe Roflnen 
(Uorint^en) werben mit einem Viert^elpfunb 
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gefeilte ttTanbeln im tflörfer gan$ Hein ge* 
flogen , in bie €5d?uffel getfcan, geriebne unb in 
23ntter ger6ftete 0emmcl£rumen, Sucfer, Simmt, 
etliche £yer, unb ein wenig fein *TCe£t ba$u ge* 
nommen, ber Zeig gut bur$gearbeitet , f leine 
runbe &l6ge barau* gemacht, in bie flebenbe 
Ämter getrau unb gelb gebaefen. (eine £rtye 
t><m Wein, J&utter, Sucfer, Simmt unb ein paar 
eingequirlten (Cyern gemacht unb baruber ge* 
gofien. 

aia» &inig0>&nd>eft*ttTekl*e*peife. 

2ftan nimmt ein 29l5nig0br0b, weld?e0 gr6ger 
benn eine <8rofd?en*<3emmel ifi, fcfc 4lct bie Rrufie 
fein ab, unb pfl&cft es in ein fcalb quart @a{>ne, 
töget ee eine Weile $ufammen fodben, bo<fr nid?t 
fo f bag es einfoefet. Wenn es etwa* abgefüllt 
tfl, wirb ein &thcf Butter fcincingetban, ofcnge* 
fafcr wie eine Wallnug grog; barauf werben 
naefr unb na$ 10 ißyer l>crunter0cru^rt > unb 
nad? <9utb&nten 3itronen*&cbaalen unb Sucfer; 
SuleQt wirb b40 ganje Weig'ifci, wekfce* $urucf 
geblieben, $u ÖSdjaum gef cfc lagen unb ba$u gt* 
ru^rt. Wenn bieg alles nun in eine £orm gt* 
tban ift, welcfee mit Butter befefemiert unb ge* 
riebener Semmel befhreut ift, fo werben ganj 
3ulet$t würflig gefcfcnittene ttlanbeln unb Sticfer 
bar&ber geffeeuet. fciefe Jtfefelf peife mug ofcn* 
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geftyr »/« etunben auf ber warmen etelle im 
Bacföfen jte&en unb ni<fct bey 30 fiarfem Stuct. 
3m 3aU bar Hotfc fann anft&tt ft&nigabrob 
au$ 0emmel genommen werben. 

213- 4«fe"'Älöge 311 m*d>en. 

1 ttte^e ttTe^l, 4 ißyer, 1 quart «&efen, 2 quart 
tfftlci) ebenfo eingeruljret wie baa Vorl)erge^enbe 
unb bann in XPaffer gerod>t. 

214. *X>ei0*pott. 

nimm Semmel, r6tfe fic in e^eiben. x 1 /, Pfb. 
2Unber*#¥arfa wurfltd? gefefenitten , grogc unb 
f leine Xoflnen, Citronat; alabann nimm eine 
Ranb*&$uffel, furniere fle aua mit £utter, ala* 
bann eine ilage ^emmel^cfceiben, fcernac^ iTJarra, 
Roßnen, Citronat unb fo continuire bia ea roß. 
■fcernad) maefce einen <0ug von @a^ne, fßyern, 
Sucfer, Zimmty etwas <Bcw&rt$. <8\eb ea bruber 
unb lag ea boefen. 

215. $£in pfannen*J&rey. 

ttTan nimmt ein gut 3t&cf Jbutter, ilßet 
fold)e in einer ehernen Pfanne ober breitem Siegel 
etwas gelblid? werben, bann rühret man fo viel 
VCltty, ba^u, baß fie bief wirb, alabann gießet 
man nad) unb nad) etwaa fceiße Jtfiki) boju, 
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bag c6 ein bicf er J&rey wirb, ben man mit einem 
ttteffer eflen fann. nun läget mait tf>n nod> 
etwa* f^mo^ren unb tfcut beim £nri$ten Sucfer 
barein; aud> Sucfer unb Simmt bar&ber. 

216. 2fto|>n'@trubel von <£efen*€eig. 

£0 wirb ein gui&tucf J&utter gefc&mol$en, 
V2 quart @a|>ne ober warme £TCild>, 4 bis 5 l£yer* 
Dotter, etwae 3ucf er, abgeriebene 3itronen*&$aale, 
unb 3—4 Äöffel gute -&efen. -&ier£U wirb nun fo 
viel mild) geruhet, baß ein Ceig baraue wirb, 
fo ß$ mangeln läget. Unb ba man fe&en mu^ 
it>n fo locfer wie m6gli<& $u erhalten, fo t&ut 
man txxfyrenb bem ttTangeln lieber noefc etwae 
iTCefcl auf baa J&rett. £r muß nur gut fo bief 
fein, bag er ßdj wirfen Idget. Wenn er nun ge* 
mangelt unb an beibeh £nben etwa* fpit$ ift, fo 
fcat man jlcfe f$on ben JTJofcn geflogen, unb mit 
ein wenig tfJildt) ober &af>ne unb Sucfer ange* 
rühret. fcen Ceig aUbann mit einer Seber bie in 
Ämter getaucht, beftriefcen, unb ben fflo^n ba* 
ruber gef$mieret. nun wirb ber £eig, bo<b 
niefct su fejt, aufgewicfelt unb f$necfenartig auf 
bae Ärett gelegt, abbann in eine mit Jbutter au** 
gef$mierte 2U(lrol(e get^an. Halbem ber €eig 
mit ity befinden — vor bem ©treiben Wmmc 
er aber 1 au<& b U Stunben in einem warmen <Drt 
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?ö fielen, wo er aufgeben muß — ((mm* er in 
ben <Dfen. ißine 3a|>nen<&0oße ba$u. 

217. Äalte epetfe mit (Ballert. 

«in Äaiböfopf, 4 560t nebft 3 Pf *. nid>t 30 
fettem ecfcweinefieifd) werben jebe* apart geFocbt 
unb gefallen. &ann ausgesogen unb auf ein 
J&rett geleget, baß es flc%> abfüllen fann unb 
;uglei$ bie euppe fld) fettet. Stlebann löfet 
man baa £leif$ vom Äopfe ab unb febneibet 
bavon fdpmale Streifen, obngeffyr ale einen 
Ringer lang, ebenfo vom &<feweinefleit'$ unb 
von ben £ußen. nun wirb alle* in eine ftaffrolle 
getfcan, Äalbsropf* wie £5cbweinefleif<fc* Ärufce 
unb ein gute* Vj quart Wein#£fflg. (»Tan fann 
nid?t leicht $u viel Jbru^e nehmen, weil ba* ben 
(Ballert ausmacht.) nun ^aefet man ein Cfceil 
auagewäjfcrte ^arbeiten, au<b Äapern unb ein 
gutes Cfceil e<&nittlau*, beibe« reefct fein, 
unb rühret ee unter bie iTJaffe. £>ieß muß 
Sufammen noefc tüchtig foeben. £>ic 5orm wirb 
vorder mit warmem Waflfer auegefpu^lct, unb 
bann bie Waffe barein getrau. i£* pflegt (leb 
gut aue ber $orm $u fturgen, wenn te fur|>ero 
an ben leiten loegefcb&ttert ift. 3onfr bebient 
man (leb einer warmen eerviette. fcie ÖSooße 
baju fie^e Hr. 145. 
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2i8. J&lancmangct. 

V, bta Vi Pfb- geflogener Äei*; biefen be< 
f6mmt man in allen <£ew&rt3<£lben ; wo niefrt, 
fo Uget man tf>n f?$ bort niefct viel #r6ber benn 
(Briee (logen, tiefer wirb in guter OTilcb reit 
gabt gelobt, etwa* Sucfer, Butter, von einer 
ganzen Sirrone bie ^Sc^aale, felbige f6mmt wieber 
feeraua; suleQt etwa* eal$. &(*bann in einen 
Streb» ober $orm wie man ße &at, au$ in einen 
@pu^lfumpen, unb C äffen barum getfcan. fcann 
auageflurset unb obige ba$u, auefe Wein 

unb Sucfer. Iber Äete mug etwas fuge feyn. 
fcie <£Fef4ge werben vor bem ibinfullen ange* 
feuchtet, fcie oben erwähnte ttTild^ b&3u. 

219. ifcine fefcr gute 5aflen*e>peife. 

2 bto 3 bunn eingerührte £yer*&u<fcen werben 
ofcngef£|>r al* einen kleinen Ringer bief gebaefen. 
Wenn ße falt, werben fie in Weine Würfel ge* 
febnitten; eine ßacbe $orm wirb mit Butter be* 
furnieret, mit 0emmel au6geflreuet unb bann 
lagenweife von ben iCyer^ueben hineingelegt, 
unb immer I4ngli$ gef<fenirtene tttanbeln unb 
kleine Roflnen ba^wifeben geflreuet. fcann einen 
0ug, von 1 quart &a&ne, 5 bie 6 ganzen ICyern 
etwae Simmt, abgeriebener Zitronen, unb fo im 
füllen Ofen gebacken. 

137 



Digitized by Google 



22o. £ine £TCil$'e>petfe. 

nimm 12 l£yer, ein rrenig <3a^ne, Sucfer 
unb geflogene Vanille unb Heine Koflnen. Jöe* 
firei$e eine 3d?uf]*el mit Ämter unb gieße bie 
OTaffe, wenn (ie vordere gut gequirlet, bo$u unb 
fei*e |ie auf gelinbe* Kohlen f euer. 3ft es nun 
barauf etwas fcart geworben, fo befheue es mit 
Hein gefefenittenen tftanbeln, beefe ein 2Me<& mit 
Äofclen baruber bie es oben brltinlid? geworben, 
bann befhreue es mit Surfer unb Simmt. 

22z. i£in leidster Creme von &ei*. 

Hemmet ein paar <&£nbe voll &ei*, waföet 
unb blandem ü>n, bann Focfct ü>n mit 5a£nc 
ober guter ittildt) ab; Sucfer, Simmt, Zitronen* 
€fcfcaale, &ofen*Xt>afler ba$u. Wenn er weiefc 
ift, fireiefeet ifcn bur$ ein ^aarfieb; fölaget von 
8 £yern €5<|>nce unb bann gebaefen unb oben 
glasieret. 

222. &ein'&d?nee. 

nimm von 6 ityctn bas <25elbe, V2 quart 
Wein, ouefer, Simmt, 3itronen*^d?aale unb rufcre 
es wofcl aufm 5euer. fcann giege es auf eine 
&d?uffel, feije ts in ben 25acf<<Dfen, bis es wie 
ein biefer &d>aum wirb, richte es bann an unb 
(treue Sudrer bruber. 
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223. 2Upfcl<£r6mc. 

Man nimmt 14 2epfel von mittlerer <Br5ße, 
brätlet felbige re^t wei$, bo* nicfct $0 braun; 
ma^t bann bae 5letf4> ^eraue, gießet einen guten 
£öffel Äum bar an; ba* <0eibe einer Zitrone (ab* 
gerieben), Sucfer na$ 0utbun?en, unb fertiget 
ba* Weiße von 2 ißyern baran. jbiefe Waffe 
muß 1 &tunbe ^inbunfe mit einem Ä6ffel ge* 
f4>lagen werben. 

224. Sd^dum pon Rot^MWein. 

Änf ein quart rotten Wein nimmt man 12 
£yer, von 6 bas Weiße ba$u, unb V4 q* 1 *** 
Waffer. £5 muß fefcr fuß gemacht werben. 
&ann von 3 Zitronen bie &$aale, welche auf 
Sucfer abgerieben wirb, unb von aUen 3 Zitronen 
ben ÖSaft ba$u. £0 wirb falt eingerührt, bann 
auf Äo|>len gefegt unb mit einer Xut^e immer* 
wlfcrenb gefcfclagen, bod> muß ee ni$t ?o$en. 
Wie ber &$aum gan$ fein wirb, ift e* fertig. 

NB. £0 fann aud> von weißem Wein gcmafyt 
werben, boc& ba Kmrnt no<& etwa* Simmt ba* 
3a, fonft ifi es gan$ bae ne^mlid^e. 

225. Buttermuß. 

&$neibe für einen 0rof<$en Weiß'Brob in 
Schnitten, unb biefe &$nitten entweber in Wnrfel 
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ober längliche &tbd e, Ufle ttutter in dner Pfanne 
Serge^en, tfcue ba* gefefenittene J6rob bardn onb 
fcfe&ttle te hbctm jeuer, bis alice fd?6n gelb ifL 
Mebann verflopfe 3 (Byer mit Sticfer, Simmt, 
etwa* Rofemvaffer unb einem XtUfftlXMld}) flutte 
btefe* an bas getötete 25rob, t^ue unten unb 
oben 0lutfc ba$u unb Uge ce baden. 

226. J&uttermuf mit 2tt*nbeln gebaefen. 

iUg x pfb. gute J&utter in einem waten 
irbenen ttapf dn wenig warm werben unb $er* 
rufcre ße. 0<t)lage 10 gan$e Jfcyer unb 8 Dotter 
unter befiinbigem Äußren dnea nad) bem anberen 
ba$u. etoge tyernad? 4*otfc abgebrühte Jttanbeln, 
tfcue fle in dne ÄafkoUe mit dnem £6ffel vott 
£>utter unb rfifcre ee bur$dnanber, gieb Vi Pf&* 
geflogenen Sucfer basu unb rfifcre es noefr dne 
*>iert(>elftunbe. fcann gieße es in dne riefe 
e5ct>u(]"el unb baefe ee bey gelinber -^itje. 
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227. ttTanbelfc lüften. 

nimm 1 pfb. fuge unb V2 Pfb- bittere 
ttfanbeln, brufce fle ab unb fcfcneibe (lellnglicfc; 
tfcue bo$u 1 SLoty geflogenen Simmt, von einer 
Zitrone bie abgeriebene @d>aale, geriebenen 2>ucf er 
fo viel bir beliebt unb fo viel £yer, baß bie 
ttlanbeln naß werben. fcann rufcre alles wofcl 
burcb ei nanb er, lege bavon •&äüfd)en auf ein mit 
geriebener Semmel befhreute* Papier unb bacfe 
(ie bey gelinber -fciije. 

228. *flanbel*-6£uf<fcen auf anbere 2*rt. 

T0\t in Hr. 227 betrieben, nur mit bem Untere 
fdMebe, baß auf ein £y 2 &6ffel mit Sucfer ge* 
rennet werben unb nun bie lang gef$nittenen 
ttTanbeln baruber kommen. 2fud? werben biefe 
anfiatt auf bem J&rett auf einem mit (Defcl ab* 
geriebenen &upfer*2Med> gcbacfen. 
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22g. Äaifer». 

2(uf ein Weißes vom ity nimmt man 3 titff* 
I6jfel voll fein 0eflebten Surfer, fd?l<f#et baa ity 
3u Staunt unb ben Surfer Uftgfam barunter. 
£>ann werben auf ein Ären von hartem <&ol$e 
Heine Wbmpdpen mit bem Itteffer gelegt unb 
fo in ben warmen (Dfen 0efet$t, wo fle in furjer 
Seit gelb ßnb. 

230. 2Mafen'2tu$en. 

&uf>re pfb. geriebenen Surfer, bae Weiße 
von 1 ity unb J / 2 viertel pfb. feingeflogene 
bittere ittanbeln re$t bur$einanber, ma$c ba* 
von fleine 2Ut$en, lege fle auf Papier unb laß 
fle barfen. 

231.^ *£ine 2*rt von 2fturbe*€etg. 

xo £yer, 1 pfb. Surfer, 1 pfb. XOt^l fcieß 
wirb $ufammen geruhtet unb $ulei$t ba* Weiße 
von ben £yern $u öc^aum gefcfclagen unb 
barunter gctfyan. fciefer Zeig wirb auf einem 
mit Ämter befömierten Papier auf einem Jöle$ 
gebarfen, inbeß fo bhnn wie m6gli$ barauf gt* 
furnieret; augenblirflic^ wie er aus bem (Dfen 
Mmmt, muß er in eturfe gefcfcnitten werben, 
unb bann bie eturfe auf etwa* gelegt, baß fle 
frumm werben. 
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232. Butterteig. 

3u einem Äud)en nimmt man */ t pfb. Butter, 
x quart »afler, i £y, etwas Stierer unb i pfb. 
tHe^l. XPenn ber Butterteig in ber gelingen 
$orm gemangelt iff, wirb er mit <EFelb vorn £y 
befinden. 

233. e auci*d)en ;u baefen. 
2ftan nimmt y 4 Berliner quart iTCild^ leget 
V 4 Pfb. Butter, au<*> 1 / l Pfb. Sucfer barin, U0 et 
felbige* sufammen auflösen; ahbann rühret 
man OTefcl barin, fo viel, baß ber Cetg gan$ 
fleif wirb, unb I40et ea wieber fo lange lochen, 
bis ßci) ber Crig vom Boben l&fer. -hierauf 
nimmt man 6 t£ycx\ fälägt immer 2 unb 2 auf 
ben Ceig flopfet ifcn fe^r mit ben i&yern burd), 
unb feijet es bey Raufen auf ein mit Butter 
bef cfcmiertes papict y Riefet es nad; bem <Dfen 
unb läget e« baefen. 

234* «fco&UOTatronen $u baefen. 

Jffan nimmt x pfb. Jtfanbeln, 13 &tucf £yer 
unb x 1 /* Pfb. Sucfer. Suerfi ba* (Selbe von ben 
X3 fcyern, Vi pfb. Sucfer unb s / 4 Pft>. »nb 
fnetet es ganj bicf.unb rollet ee bann b&nn wie 
^<freii$»Äu<fren.*) fcann Ugt man immer eine Unter« 

*) 0*ei9=Äu*en ober ecfreitc&en. U>ürin$f<fce 23e* 
nennung für ©tolle. 
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&<kaa\c von ber Zfyco&ofc unter ben Ceig unb 
f$neibet ü)n runb ab, legt es in bie Pfanne unb 
l<!0et es aUml^licb troef nen, wobey noefc $u 
obferpiren, bag man allzeit 3*/, Viertel fuge 
unb V2 Viertel bittere Jtfanbeln •/< pfb. Sucfer, 
bas XPeige von ben Jtyern bur$einanber r&^rt, 
Zitronen, biseben 2Urbamums, Paneel nad> be* 
lieben. &olcfees auf bie &ud?en gef$miert unb 
unterm Bacf*<Dfen auf $euer gebaefen. Man 
ma$t au$ ifcig baruber. £>a$u nimmt man ein 
bissen Kofentrafler unb Sucfer, reibet'« eine 
@tunbe brav, bann bar&ber gefhieben. Man tann 
es audb fcfcin äusseren mit bem bunten &anb* 
Sucfer, wie es fceigt. 

235. Waffeln $u baefen, wie fie ber 
Äocfc bey $L\xv>xo'\v$tn* mafyt. 

Ißr nimmt bas (Belbe von 10 £yern, weites 
5ti?ei £affen*&6pfe ausmacht, von 0efcbmol$ener 
Butter 2 &6pfe, pon 0a|>ne ober guter Xttild) 
2 Äöpfe; von re<fct gutem OTefcl 2 Äipfe unb 
pon -gefen 1 €affen*:&opf Poll. 2t?iUfc unb Äutter 
werben etwas warm genommen, bamit ber Ceig 
balb aufgebet, fo \)bd>ftene in einer piertfcel 
ötunbe gefc^ie^t; wenn biefer nun aufgebet, 
rühret man i|>n einmal herunter, befirei$t bas 
Jfcyfen mit etwas Jbutter, in einen -läppen getrau, 
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unb nimmt von bem Ceig mit einet Äette feerau*, 
bo4> muß foUfce nkfct in ben Copf getfean werben 
weil fonjl ber Ceig flUt. *flan nimmt alfo ba* 
mit immer pon oben ab unb machet baa ißyfen 
ni4?t ganj poU, weil eB fonfi audfprubelt. Jbit 
Äu4>en fet$et man etwa* warm, weil f!e fonfi 
weicfc werben, l£in wenig Sucfer tfyut man aud) 

bOJU. 

236. £nglifd>er e$eit. 

£ftan nimmt fein *ttel>L> je nacfebem wieviel 
man machen toill, etwae serlaffene Äutter bar* 
unter unb Sucfer mit guter 2ftil$ unb 12 £yern 
angemaßt. Mebann im (Dfen ober in einem 
Ciegel ober einer RaßroUe gebacfen. XOtnn cb 
abgebacf en, laß cb aus titylen, alBbann wirb cb 
in etreifen gefd?nitten. Jßine ÄafbroUe mit 
&4>malQ lag fceiß werben unb bie Streifen lang* 
fam barin gebacken. ttTit Sucfer unb Simmt 
befhreuet. 

237. &ollatf$en pon ber R60lern. 

2fuf eine tfarfe e$&fiel nimmt man x pf b. 
J&utter, 1 pfb. ttTefrl, 12 £yer unb »/t Pf*- 
SucFer. 

fcie Ämter wirb $u @a|>ne gerieben, tft fle 

3u faltig, muß man jle furfcefcro auswaren, 

bann f$l<fget man nad> unb na* bie Jfyer, ^alb 

ofcne Weift unb r&fcret fie bamit tb^tig. fclun 

10 
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wirb ber Sucfer bo$u getfyan, nebft itte^l unb 
wieber etwa* geru^ret. ä>ann fet$et man f leine 
-ö4uf$en auf Papier unb föicfet ße in ben 
füllen <t>fen, weil f!e gar leicht verbrennen. 
Von bem Sucfer läget nun er»** sur&cfe unb 
ftreuet folgen auf bie 2Ui$en Mo» in bie «Titte; 
fo werben fit banüt als fanbiret. 

238. *oiUnbif*e Waffeln, 

&$lage in eine tiefe, irbene &d)hf[d 8 fCyer, 
tfrue ba$u 8 &6ffel voll geriebenen Sucfer, einen 
guten £6ffel voll geflogenen Simmt, einen guten 
&6ffel voll fein gefebnittenen $itronen'&d>aalen« 
fciefe* wirb 3ufammen $u ecfcaum gefcfclagen; 
bann tfcu ba$u, bo<b ni*t $u fceig, i pfb. ge* 
f<$mot$ene Äutter, wovon vorder bae 0al$ gut 
au0gewaf$en unb bie wieber getroef net worben. 
Wenn es mit ber Butter gut bur$gef<blagen ift 
ma<fce ben Ceig mit fein WeiQen'tftefel fo bief , baß 
man kugeln in ber 0r&ße einer großen Wallnug 
baraud machen fann; ber Ceig muß aber ni$t 
SU biefct gefegt feyn, fonfl gefcen bie Äud>en von 
dnanber. Jbacf e fle wie bie Hamburger Waffeln. 

239* #pf el'&udjen. 

Man nimmt ttepfel, f$neibet fohfce in Scheiben 
unb ba* tJnwenbige bazau*. 3l*bann wirb ber 
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Ceig eingerührt, mit ICyem, Jtfilcfe, J&urter, J&£rme 
unb Sucfcr, aber bicf , baf ber Ceig auf bic 
2(epfel, wenn man jie einriebt, &acfen fann* 



240. €$a&n*Waffeln, fo bte Cante 
25art^olben anru^met. 

Iftan rafcret */t Pf&- Butter jur 0a^ne> 
fcfclJget bas <9elbe von 8 ißyern, ba$u Vi quart 
ea&ne ottb Vt Pf*. *Hefcl. 3(1 biefea nun J>tn< 
l£ngii$ geratet, fo tfcut nun etwas Simmt, 
eine abgeriebene 2>itronen*e$d>aale unb fe^r wenig 
Sucfer ba$u, weil f!c fonft niefct aufgeben. 3u* 
letjt ftfeliget man ben @<baum von bem XPetßen 
bar 8 tfcyer unb tfcut biefes furij vor bem Äacfen 
ba$u« 0inb gan$ vortrefflich 



241* Ääbe r*<£ebacf enee. 

nimm 3 Iftyer, ein wenig geflogenen Sucfer, 
etwas Jttuftfatenbl&^te, unb ma<t>e mit OTefcl 
einen fieifen Ceig bavon. hangle ifcn fo b&nn 
ab e* immer m6gli<fe, unb föneibe mit bem 
Äu<t>en*2Uoe I4ngli$te &tucf$en. eet^e abge* 
flirte Butter ober &d)malt3 auf; trenn biefea $u 
brauen anfingt) fo lege ein &peil hinein. fcas 
ed^malQ barf nur ftarf fceig feyn. gefct mit 
biefem Oebacfenen fefrr ^urtig unb je gefcfcwinber 
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es gebaden wirb, befto befler ift e«. JWan nimmt 
jebea Ötucf mit ber «Habel ^eraue unb Ufer ea 
im fcmre&jV&laej rein ablaufen; befrreu es bann 
mit Sucfer unb Simmt. 

242. tTCund^&appen. 

Wirb ba* (Selbe von ttttfyl, Wild) unb 
Surfer sufammen gerollt, gan* binn unb naty 
ber 5orm geformten. 

£>ae Xüäße wirb $u e>c^nee gefc^lagen unb 
geflogene Jttanbeln unb Sucfer ^tn^u^et^an« 
Wenn bann ber Ceig gerollt ift, fo wirb bie 
5orm auegefcfrmiert mit Butter , unb ^ernad? 
ben Ceig eingelegt, baß er fteif aufm jeuer 
wirb; fycrnad} wirb ber &$nee, tftanbeln unb 
Sucfer uberfc^miert unb in ber Cortenpfanne ge* 
bacfen. 

243. £>utter*2lu<tKn. 

nimm 1 pfb. Äutter, bie -fcilfte baron 
fcf>mel$e unb bie anbere -6<üfte nimm wie ße tft. 
ferner 7 2 tt&gel fuger ÖSafcne, 2 £yer, geflogene 
tftueratenblut^e unb 4 £gl6ffel voll guten X>t&w 
^aud^efen. Von biefem allen ma$e mit fo viel 
tfkfcl al* nSt&ig ijr, einen Ceig, laffe i&n an 
einem warmen <Drte aufgeben, rolle i&n auf einem 
mit Butter betriebenen unb mit wenig ttTefcl 
betreuten papier $u einem Äuc&en auf, mac&e 
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einen Äanb barum, unter benfelben lege groge 
Roflnen unb abgebrühte fuge ttTanbeln, eins um 
ba« anbere unb lafie ben 2Ui<t>en im Bacfofen 
baefen. 

244. ifcin 2Lirf<i)f u$en in einem 
blechernen Xanb. 

fca$u nimmt man V2 Pf&- Butter voo ba* 
@al$ rein ausgetragen. &ann tfcut man es in 
ein Reibet^ unb reibt man 1 &tunbe bie es $ur 
esafcne wirb. Wenn man es eine ötunbe ge* 
rieben £at, bann t^ut man etwas $ucfer unb 
bas <Belbe t>on 2 £yern ba$u unb rühret es 
bur<x)einanber. £>ann nimmt man 7 Riffel pofl 
XX>eit3en<iTJe^l unb bann wirb es gut burd)ein* 
anber ger fröret; bann nimmt man bie Corten* 
Pfanne unb legt x Bogen Papier in bie Pfanne, 
bann feijet man ben blechernen Äanb barauf unb 
bann fct)mieret man bas papier unb ben Xanb 
mit gefömolsener Butter unb befheuet es mit 
geriebener @emmel; bann nimmt man ben Ceig 
unb befd^mieret ben Ranb unb ben Boben. ißs 
mug aber feaumbreit von bem Kanb liegen 
bleiben runbum. jbann nimmt man x quart 
biefe &ahne, (!e muß fo bief feyn, als man ße 
$ur Butter abfrreict)et, ße mug aud) nid)t alt 
feyn. fcieß machet man in einen Copf unb quirlet 
fle Flein barin. fcann 4 <£yer weiß unb gelb, fo 
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viel Suefer, bag es fug wirb unb x ü6ffcl t>oÜ 
tttefcl gut bunfeeinanber gef4>lagen, bann leget 
man einen Cetter roll Äirfcben auf ben Ceig, 
bann (freuet man geriebenen Sucfer auf bie 
2lirfd)en unb gießet ben <£ug barauf von ber 
ea^ne tmb bann wirb'* gebaefen. 

£r mug lange baefen, unten wenig £euer, 
bag er gelinbe baeft, unb muß lange in ber 
€orten*pfanne flehen, fonjt wirb er ni<i)t bief. 
fcarm nimmt man einen etrofcfcalm unb flecft 
ifcn in ben Äuc^en rein, unb wenn ce m<t)t an* 
fcaefen bleibt, ift er gut. 

245. tfttlcbbrob in J&utter gebaefen. 

Jttan nimmt von ben runben fletnen Jttild)* 
J6roben, reibet bie Ärufte bavon ab, unb legt fcU 
bige, bie Jbrobe, in fuge JTTtld? unb feijt fie auf * 
&uer, bag es fo an;ufieben fingt; unterbeften 
mug bie J&utter brat^en, alabann werben bie 
ttTild>#35robe in bie 25utter gebaefen; wenn fie 
braun genung, kget man fie in eine e$ufiel, 
unb beffreuet fie mit Simmt unb Sucfer, bann 
wirb eine S&ein*&ooge bar&ber gegofftn. 

246. 3U&le *>6gel. 

tWan nimmt V« Pf f&0 c JWanbeln, ein &alb 
V« Pf&. Surfer; bie tftanbeln werben Hein ge* 
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geflogen, mit bem Sucfer nebft 4 ifcyer<fc>ottern 
meliert unb etwas geriebenem XPeif <C£rob. «feier* 
ron formiret man einen fceig in formen wie 
X>4gel, tfcut in bie €orten>pfanne etwa* Butter 
unb llget felbige barinnen gelbbraun werben. 
*flan gieget eine OTiUfr* ober Wein#eooge bar&ber- 

247. % ni5#Äu<^en. 

% Pf*. Surfer, V* Pf b. OTefrl onb 3 
— *>en 3ucf er ge(lebt, abbarm bie fcyer mit ben 
Surfet gut gefcfelagen, bann mit ben 2*ni* unb 
OTefrl gat burcfcgerftfrret, unb auf« OMecfr ge* 
(trieben unb gebaefen. 

248. gfebaef ene Wild?. 

man nimmt WeijM&rob, f*neibet folcbe* in 
0<i)eiben unb brätlet e$ in einer 5orm ober 
potagen<e<i)uffel in Ämter, fcann nimmt man 
8 bie 10 £yer, tfcut barunter Vi -Riffel vott 
OTe|>l, etwas Sucfer, 3immt unb x quart gute 
OTil*, bae Reifet berliner quart. feieg gießet 
man auf bae gebratene J6rob unb llget ee gan$ 
gelinbe von unten unb oben baefen; wenn es 
anfingt su baefen, legt man fleine <&iuf$tn 
Heiner Xoßnen auf bie Semmel unb sule^t (freut 
man Sucfer unb Simmt baruber. 
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249* 3ucfcr<25rob. 

x Pf b. 3ucf er, x Pf b. tftebl, 8 £yer, i Zitrone, 

1 £ot£ Simmt, i Ä.ot^ 2larbamum*, bieg wirb 
gut $ufamtnen burcfc)gerieben, nad)t)ero fe$et man 
bie &ud)en mir einem &6ffel auf Papier; ber 
<Dfen barf n\d)t voätmct benn $u ben OTafronen 
feyn. 

250. WaFronen. 

x Pf b. OTanbeln tvirb gebrütet, abgetrocFnet, 
unb auf ein 2teib?i£ifen gerieben, unb bie Briefen 
fein geflogen; bann 1 pfb. Bucfer, bann 3 Gelb 
vom i£y, von 4 wirb bae UPeige ju esefcaum ge* 
fd)lagen, von einer Zitrone bie e>ci)aale unb 
V 2 £otfc Simmt. jbieg rufcrt man brav unter* 
etnanber, bamit te gafcr wirb, alebann burdj 
eine «öprige gebrutcf, ober aud) Figuren nad) 
belieben bavon gemacht, unb fo fd>iebt man e* 

2 &tunben nact)bem in ben (Dfen, wenn ba* Ärob 
\)ctaue tfl 2*uf biefe Ärt maefet man au$ bittere 
£ftafronen von bitteren 2ftanbeln. 

251. Äraug^Ärob. 

nimm von 8 JEyern bae <2?elbe unb von 2 
bas Weige, 2 &6ffel voU ttTefcl, 7» &ot^ Rarba* 
muntö, 1 &otf> Simmt, Vt Wuefaten* 
»lutfre, für 6 pf (Drangen *Wafler, l U pfb, 
Sucfer unb eine abgertebne Bitrone. fcieß quirlet 
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man sufammen unb tfcut foviel Xüd^en^e^l 
barunter) baß ein fefter Zag wirb; abbann 
macfct man von ifcm fcarte 2U6ge. fcie legt man 
auf ein J&rett unb roUet fle fo breit unb b&nn, 
ab es mäglicb ifl. &ann nimmt man ein 23acf* 
2Ub unb fcbneibet bie &tucfe fo grog ab man 
fle fcaben «ritt, unb läget fle in e^mal^ ober 
Butter gafcr bacfen. 

252. Swiebacf. 

OTan mug immer etwas Swiebacf voztättyg 
fcaben, bamit man benfelben im Salt ber ttotfc 
gebrauten fann: £>al>er ifl es £ut, Trenn man 
P4> benfelben felbfl bacfen fann. (Drbinlren 
Swiebacf bacft man auf folgenbe 2*rt: 

man nimmt 1 pfunb OTefcl, V* Pf*- 
unb 4 f£ytx>ei*. fcaa letztere fM&gt man mit 
ertood lauwarmem xpaffer, tfcut ben Sucfer unb 
bae ttTe^l ^in^u unb rühret c& reit unterein* 
anber. 2*bbann formt man Svoiebacf baraus, 
unb bacft ße auf einem &led> im Bratofen» 
X&enn fle aus bemfelben fommen, fcbneibet man 
fie bur<b unb b*cf t fle notfc einmal, bag fie gelb* 
lid) unb trocfen werben , unb fcebt fle in einem 
leinenen Beutel, ben man auft£n0t, auf. 

253. Äecept $u XPinbbeuteln. 
Vi quart JJTiUfr llgct man nebft x /* Pfb. 
Butter in einem £iegel fo$en; abbann rühret 
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man Vi Pf&« tdtty herein, unb fcfrl*£et $uleQt, 
wenn biefe Waffe ctxv&e Furier geworben, 8 #an$e 
fcyer fcin$u. jbo<& mog man ja Feinen Sucfer, 
aber etwa* tttuef atenblotfce unb $itronen<&$aalen 

X>on biefem Ceig ma$t man Älampcbcn in 
ber <Br6gc einer XDaUnug auf ein gut gefömierte* 
Papier unb 140t (le baefen. 

254. 6panif<be* 2£rob. 
X&eigbrob'&cfceiben wie x / f #n$er btcf^ werben 
zVt Qtainben in Ca^or ringetpri^t, etwa» fclrtlicfc 
in brauner 25utter gebaefen unb fcrig in Sucfer 
unb Simmt gewl^t. feie <&rogmama £rieenern 
finbet es fc&r gut. 

255- fcntflifcfre €enfu. 
nimm 6 2ftil$<J5robe , f$neibe bie braune 
Ärufle ab unb 1 pfb. Äiequit. tt>ei$e beibee in 
*flil<& ein, bruefe e* au* unb reibe es bur$ 
einen fcurc&fc&lag. y t pfb. J£utter, 311 e$nee 
geflogene 6 £yweig, ba* <&elbe, Simmt, Surfer, 
Sitronen*e*aale, ttTuBfcttendMut&e, etwa* eal$; 
ein paar «Inbe voü Spinat flöge reefrt fein, 
br&rfe ben ® Ä f* &u*4> eine &en>tette $u ber 
tttafle, bag e* r c ** 0*&n wirb, arbeite e* wo&l 
burefe, unb lag e* barfen, garniere e* mit »0* 
quit. 
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256. 2Umequtfi0*) $u bacfen. 

Äeibe Butter $u etafene, tfcue von 6 ifcyern 
bo* <3elbe ba$u unb ruj>rc e* 30 Creame. Ms* 
bann tfyuc geriebenen parmefan'&lfe, auefr etwas 
XTHld> bo$u; f$neibe Semmel in Reiben, (treibe 
von bem Äife £0$ auf, letfe es in eine Corten* 
Pfanne mit etwa« J&utter, flreue unten unb oben 
Xttt\}l unb lag es f$nell baden. 

257. tt>ein*R6ll$en*. 

nimm bae <8elbe von 4 £yern, geflogenen 
Simmt, abgeriebene Zitronen, 2 Weingllger &f)ein* 
«ein unb eben fo viel »Paffer. Xu^re alle* wofcl 
untereinanber, unb nimm fo viel feine» XUe^l 
basU) bag ber £ei# wie $u ben 3immt*R6l(cfeend 
wirb. Äorij vorder tfcue ben Sucfer ba$u unb 
baefe fie. 

258. 3immt<&$ll$en*. 

i2 Jtot|> Ittet)!, 6 £otfc Sucfer, 4 &o$ Jbuttet, 
2 tßyer, 3itronen*@4>aale abgerieben, Simmt unb 
ftarbamume. hiervon wirb ein fleifer Ceig gt* 
maefct unb in ein R6tt4>cn'£ifen, fo viel wie eine 
Wallnug 0roft frineingeiegt unb gebaefen. fcie 
JButter mug $ur eafene gerieben werben. «Tan 

*) ftamequiM — Weine Äife * auflaufe ober &*te* 
Pajletdjen. 
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fann au$ na$ Belieben geriebene fuge Jffanbeln 
barin nehmen. 

259. eal;<X6ll$en0. 

Hemmet von 2 £yern bas (Selbe, unb x quart 
fuge &a^ne. Quirlet es tro^l bunfeeinanber unb 
tfcut ba$u iVt Pfb. feingeriebenen Sucfer, gc* 
flogenen 2Urbamum0 unb 3immt. Von einer 3i* 
trone bie abgeriebene 5$aale, ein wenig €5al$ 
unb suleijt 1 pfb. reefct feine* Wei^en^tttebl. 
XOenn es gut burc^etnanber geru^ret iß, baeft es 
in einem etwa* tiefen XiUci)en'£yfen unb gleid) 
im £yfen auf ein &olfc«£ol$ gelegt, bi* fit falt 
feyn. &eget fie niefct auf Sinn, fonft werben fie 
tretet). 

260. 2ftanbel*&ill$en0. 

Hemmet 2 Ifcyer gan$ unb von 2 iEyern ba* 
«gfelbe, einen Riffel fuger e^ne, Vi Pf&- f«&* 
feingeftogene fuge flTanbeln, '/« pfb. geriebenen 
Sucfer, Vi Pfb. tflefcl. &u|>ret es tro^l burefc* 
einanber unb baeft fie tote bie vorigen. 

261. pfanntu<l>en ober ÄreppeU. 

ICin reichliches OTigel Jtte^l, 12 iEyer*fcotter, 
ein fnappes V4 qtiftrt Butter, eben fo viel tttild) 
unb au$ eben fo viel -gefeit; Suefer unb Si* 
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tronenfcfcaale nad? (Butbhntcn. Wacfcbem biefcr 
iteig gut burd)gerufcret ifl, fann man t|>n in 
eine mit, Xtttfyl eingeriebene @en>iette einbinben 
unb in eine mit Xüaffct angef&Uten ötanbe*) 
werfen, wo man ifcn atebann fo langt liegen 
l£ßet, bis er von felbft trieber in bie <&6l>e Pommt. 
£0 i(t aber auet) nid)t red)t nfc&ig, ifcn ine XEaffer 
$u werfen, benn bie Pfannkuchen werben eben 
fo gut, wenn man (!e balb füllt unb in &d)malQ 
blcft. ißtwas geflogenen Äarbamums in ben 
fceig getfcan, ma<t)t, baß j!e baa $ett ni*t fo 
annehmen. 

262. pfannfudjen auf eine anbere 3*rt. 

Ofuf 2 e*iffeln gefcirt 1 fliege OTefcl, 8 
£yer, von 3 nur bae XPeiße, baa ?u 0ci)aum ge* 
fd)tagen werben muß; x quart -&efen, V« quart 
Butter, 2 quart ttTild), V* Pfb. Sucfer, etwa* 
3itronenf4>aale. tttan gießet bie «fcefe, welche 
nur lauwarm feyn muß, in bie Witte bee OTefcla 
unb fingt an $u rubren. fcie Wild) gießet man 
nid)t unter bie fonbern unter baß tttefcl; 

wenn man biefe* gut geru^ret (>at, Bommen bie 
übrigen 3ngreben$ien ba$u. fcann hfßet man ben 
Ceig ge^en, worauf er gewirft unb aufgemangelt 
wirb. Unb fo groß man felbige $u machen benft, 

*) ©tanfce — t>6l$ernee <Befä$. 
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legt man immer Reine Stufen von angemaßten 
Äirfcfcen, Himbeeren ober pflaumen. feann ben 
sufammenrotten, wieber geben laffen unb 
bann in Äutter ausbaefen woju $wey quart 
wobl nic^r 0enon0 feyn, benn 0e m&fien immer 
f cbwimmen. 

263. Harber Zeig mit Äirf<x)en. 
x pfb. J&utter wirb ausgewafefcen unb $u 
ea^ne gerufcret, etwas Sucfer unb 6 (Bfelb vom 
£y. fcieß wirb mit 14 gehäufte Abfiel voll JHefrl 
eine gan$e Seit geru^ret. JEtwas OTet>l beb^lt 
man 3urucf, um bas 25rm bamit $u befireuen, 
worauf ber 25oben gewirfet wirb, tfun tfcut 
man wobL> wenn man ben Ceig $um J&oben auf 
bas Ärett etwas breit wirfet, unb il>n bann fo* 
gleicb auf bas Papier fcfcliget, fo auf ber platte, 
worauf er foll gebaefen werben, lieget; es mit 
J&utter su beffceicfeen, ifl nid>t nbttyg. Vinn 
mangelt man ifcn hierauf fo b&nn wie ein e>trob* 
balm bief unb febneibet ibn na<b einem Sjneal 
gerabe, bo<b fo, ba£ ofengefib? «nen Ringer 
breit 2Unb vorn papier (leben bleibt, ba ber Zeig 
bod) ein gan$ wenig flieget. Iber Xanb \exnm 
wirb nun als einen guten Baumen bief geruUet,*) 
unb fo lang gemacht wie es (leb t&un U0et. 
fcer Koben wirb runbberum mit Weiß unb <Belb 

*) gcfuUet — gerollt. 
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vom fty befinden unb ber 3Unb barauf gefeget, 
wobey 30 beobachten ij!, baß man bie i£nben jufl 
nicfct in ben £cfen sufammen Hebet, fonbern in 
ber Witte, wo man fle etwa* förlge fc&neibet, 
etwas (ßy basteiftyen fömieret unb fo $ufammcn 
bthdt. jben Äanb fuefce* man nun gut auf bem 
Jboben, befonber* auf ber lugerflen Seite, anju- 
f leben, jiefct ifen bann mit ben Ringern oben 
etwa* fpiger unb bruefet ifcn bann mit ben beiben 
erflen Ringern, gegen einanber gefegt, immer 
auf ben Äoben an, bamtt er unten breit wirb 
unb oben gan$ f<$mal nun wirb er mit Vty be* 
(hieben unb bie 2tirfd>en bar auf geleget, bann 
brap Surfet barauf unb bruber ben eafcn^cBug 
ttr. 244- Är wirb in gelinber -fcitje gebaefen, 
wenn bas Ärob au* bem (Dfen ifl. 

264. Simmt'XPaffeln. 

xVt Pfb- OTe&l, % pfb. Butter, Ys pfb. 
Sucfer, 4 £yer, 1 £6ffel Voll *ofen**>afler, 
2 *otfc Simmt, — pon x Zitrone bie e*aalc, 
Katbamum*. — ftnete bavon einen Ceig, macbe 
runbe ÄlJgcben wie eine 2Uflanie groft unb baefe 
2 suglei$. — 

265. 2Laifer'25rob. 
xo £yer, 2 pfb. geflogenen Sucfer, 1 pfb. 
XOat$en*Xttcfyly bieg tüchtig burefr einanber ge* 
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f$lagen, unb alfo wie ein anber Ärob ge* 
baefen. — 

a66. €>panifdber &treußel? ud?en. 

jt>o$u nimmt man */t We^e Weifjen'OTefcl, 
*/, quart -fcefen, 7, quart Äafcne, i pf b. Roßnen, 
s / 2 Pfb. JtJanbeln, i tftanbel £yer, um einen 
&ilbergrof$en Simmt unb tTTudfat^enblumen 
onb von einer Sirrone bie <3d?aale. — nimm 
ba* HTe^!, tfcue ea in eine ed?uf]*el, behalte aber 
noefc etwas surftet* unb giege bie -fiefe barin (o 
au<|> bie 23utter, weldE>e 3uvor serlaffen worben 
ijt, aber niefct alle, unb bann bie übrigen Jn* 
greben;ien. Von ben *£yern wirb bae XXJeige 
Surftet behalten unb gan$ sulegt $u Beraum 
gerührt unb barunter getfcan. Wie nun ber tCeig 
gut untereinanber gerührt ifl, wirb er auf ben 
Ctfcfc, welcher $uvor mit ltTe^I befhreut ifi, glatt 
gemangelt, unb auf Butter befcfcmiertem Papier 
auf ba* blecherne 05rett gelegt unb in ben (Dfen 
geseilt* (Wenn er |>alb gafcr ifl, rommt ber 
etreugel brauf. Sum 6treugel wirb tttefcl mit 
Butter unb Sucfer sufammen gerührt. 

267. Jttaf ronen*Corte. 

Äuf eine Corte von $wey Äagen nimmt man 
2 pfb. f&f e ttTanbeln, eine -fcanb 00Ü bittere unb 
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12 XCcxfl vom fc>ie tttanbeln werben ge* 
brüht, abgezogen, unb fo fein wie möglich 
flogen. 2tUbann wirb ber 3ucf er mit ben tftanbeln 
auf bos &uer gefegt, bis es anfangt, bief $u 
werben, fcann fäl&gt man bas Weig vom ity 
3u Schaum, unb rührt es barunter, fcrauf macht 
man 2 Staffen von papier, reibet felbige brap 
mit ittanbeln aus, man nimmt nicht 23utter, weil 
ber Rüchen banach fchmierig wirb, unb bann 
febiebet man ben Ceig in biefen Waffen in ben 
<Dfen. fcer 2tuchen wirb nicht befler, als wenn 
er einige Zage vozfyet gebaefen wirb, unb man 
ifcn bann $um auftroefnen wieber etwas in ben 
Ofen fetjt. XOenn ber Äucfjen foll angerichtet 
werben, befchmieret man bie unterfte SLage mit 
Eingemachtem, leget bie obere brauf, unb putzet 
ben buchen mit $u 0d>aum gefcblagenem Sucfer 
würflig ober wie man will, unb ba^wiferjen 
immer etwas Eingemachtes. 



268. x&iener*€orte von &anb*Zotten* 

Zeig* 

tttan nimmt i 1 /, pfb. Butter, iVt Pfb» tidtty, 
*U Surf er unb 8 £yer. Von zweien iä$et man 
bas Weife $urucf ; nun modlet man 6 2Uften, 
jeben von einem halben Äogen Papier, hierin 

XI 

c€=. 161 ^> 



Digitized by Google 



tfcut man bat Crig al* einen falben Singet bief 
unb ftufeet t|>rt mit einem ßlbernen &6fftl fefcr 
gletcfc $u machen, wobey man bas Papier immer 
an ben Cag fcllt. nun baefet man ifcn in ge* 
linber ■fettje auf einem 25le$ 0elbli$, fo baß er 
feart wirb, feann leget man ein et&cf auf bae 
anbere onb bef$mieret ein febe» mit verriebenem 
hingemähten. Zum oberjien &tucf, wo$u man 
bae befle $aracf Ufßet, machet man einen <Buß. 
Su felbigem nimmt man V4 Pfk f«n geriebenen 
Sucfer, von einer falben faftigen, wo ni$t von 
einer ganzen Zitrone, ben €5aft, von einem ifcy 
bod Weiße. fcteß wirb $uf&mmcn wentgftens 
Vi €5tunbe lang genieret unb bann ber %ud>cn 
mit einem Keffer etwan gan$ bamit belogen, 
ober au$ bloß auegepuQet. &u$ puljet man 
ben Äud?en mit fein gefcaeften pifrasien au*, 
fcie pi flauen werben gefönt unb wie Jtfanbeln 
abgerityret. 

feer Ceig wie folgt, fcie feutter wirb abge* 
waf<$en unb $ur &cfynt ger&feret, bie Jfcyer* 
fcotter werben aUm4feli$ batunttt gebraut, bod? 
SuleQt bie 2 mit bem Weiß, fcann immer eine 
<£anb vott iTfe^l unb eine voll Sucfer, womit 
benn eine &tunbe vergebet) wo er bann genung 
ger&^ret ift Von einer Zitrone nimmt man no<& 
bie 3$aale. XOtnn ber <9uß auf bem Äucfcen 
ift) muß er von ferne am jeuer troefnen. 
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269« &anfe'€ortc 

x pfb. ^uttct wirb ^u &$aum gef4>logen, 
xo— 1a <Efclb vom fcy naefr unb naefc $uget£an. 
i pfb. Sucfer, i pfb. Ärafttftfefcl, von 2—3 
Zitronen bic edjoale, f&r 2 <9rof$en ^Urbo* 
mums, von 6—8 ityern bo* Weige 30 &$aum 
gefdjlagen, $ulet$t barunter, unb in ber $orm 
gebaefen. 

270. 3itronen*€orte. 

8 Sitronen, x pfb. Sucfer, xVi Pfb. Wanbeln, 
V 4 ttl**9 »ein — fcfcneibe bie 3itronen#e<froale 
f lein, bie tffenbeln 0r6blict> geflogen, in 7 4 ttlaag 
»ein $ufammen abgerührt, — bieg auf bem 
jeuer, alebann lag ee ( alt werben. fcie Zitronen 
in ecfceiben geformten, in Surfet gelegt. — 
£>ann ein mbrber €eig von 25utter, OTe^l, t£yern, 
Sucfer, »ein als eine Corte formiert. 

271. &eia<€orte. 

Vi Pfb. Äeis, Vi Pf*- ^«<fer, 3 gute, faf< 

tige Zitronen, fcer &ei* wirb gefönt, boefr niefct 

;u m&rbe, bann wirb er in ein -&aarfleb getfcan 

unb 3 mal mit XPaffcr abgefpulet, bie folcfcea 

gan$ flafrr barauf ift. fcie 3itronen*e<t>aalen 

werben länglich gefänitttn unb in $van$>XCcin 

unb Sucf er mürbe gefönt, nun wirb ber Wein 

11* 
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Abgesoffen unb bte Zitronen ^>d>aak nebfl betn 
Sucfer unb ben &aft ber Zitronen $um Äete ge* 
tfcan. fcieg muß eine Weile f<fcmof>ren. Wenn 
es falt, wirb ce in Äoben unb 2Unb von Butter« 
teig getfean. 

272. e&<fcwart$*Ärob*Eorte. 

xa £.otfc J&utter $u esafcne gerieben; 14 bi* 
16 <9elb vom ffcy nad? unb na<i) sugefölagen; 
z Vi Pf b. Suef er, ein paar -&£nbe voll geflogener 
tttanbeln, Simmt, Helfen, 3itronen*&cbaale unb 
24 £otfc f$war$e6 Jfcrob, welche* &art geriflet, 
geflogen unb burd) ein 6&ieb getfcan wirb; $u* 
legt ber €fcfcnee ber £ycr ba$u. 

273. 2*uf eine anbere Ärt. 

18 tftyer, von 8 nur baa Gelbe, werben fo 
lange gef erlagen, bis fie bief werben; bann 
Vi Pfk geflebten Sucfer ba$u getrau, bann 
1 Cafel Cbofolabe, l /i Pf&- geflogener Jtfanbeln 
ba$u get^an, nebfl Helfen, Simmt, Rarbamutttö 
unb sulet$t 4 £.otfc gerifletee Ärob. 

274. tCorte von <Dd)fen'£ftarf0. 

1 pfb. geflogene ttTanbeln, fomit Roflnen* 
unb (DrangemWaffer angefeuchtet, tfcue ba$u ein 
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wenig esafcnc, Vi Pf&« feinen Sucfer, Zitronen* 
ecfcaale, 8 £yer, von 4 boa Weife, 1 pfb. «ein 
gef4>nittenen Jtfarf*. 

275. ftraft'Corte. 

nimm 15 £yer, 1 pfb. Sucfer; f$U#e ca fo 
langt, bie C6 btcf wirb, b^nn 1 pfb. flTefcl, 
3immt, TUrbamum*, 3itronen^d?aale ba$u, unb 
baefe es ab. 

276. Äepfel'&ucfcen. 

2lo$e bie 3epfel mir etwas Wein unb 3ucfer, 
(treibe ße burefc. nimm 0ef$mol$ene Ämter, 
ro^re ße mit 18 £yer*fc>otter $u Crfcme. fcie 
#epfel ba$u, Semmel in £ffil$ eingeweiht, 
8 /a Pf&- Sucfer, Simmt, 3itronen*5$aale, ba* 
Weife vom Ifcy $u efcfrnee unb mit barunter. 
Xlabann gebaefen. 

277. «fcanbu tten*&udjen. 

Weiche bie -£anbutten erftlid) in Wafler, |er* 
naefc fo<f>e f!e in Wein, 3ucf er, Simmt, Sitronen* 
&$a*le re$t galjr. &trei<fre f!e bur$; feernad? 
von x8 i£yern ba* <Belbe gut bur<fr gerufcret, 
ba* Weife $u &4>nee unb aUm&fyiid> barunter 
geflogen, feinen Suefer, fo viel nadpbem man 
machet. 5&Ue es in formen. Man tann es 
au$ auf Obiatcn machen unb baefen. 
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a78. Jfcin 3*rael*Äu d?en. 

x Pfb. »ottcr, x Pfb. OTefcl, x Pf b. Surfer, 
8 £ycr, von 2 Sitronen bic &d>aale. 

*ttan nimmt bic Butter, rfi^ret fle $u eta^ne, 
fc me^r, je beffer, tfcut bat fein geriebenen Surfer 
unb bie Abgeriebene Sitronen*@<i)aalc |>in$u. Jn** 
gleichen bie tftyer, eine nacb bem anbern, unb bann 
ba* ittefcl. XPenn biefe* sufammen wofyl burd)* 
gcr&fcret ift, beffeei&t man ein Blcd) mit Butter, 
beftreuet c* bann mit geriebener 3emmel unb 
tfcut ben Ccig barauf; be(frci$t biefen mit 
Weif vom Vty unb (heuet bann V« Pfb. Surfer 
unb V4 Pf&- H«n gefönittene Manbeln wofyl 
bur<x> einanber gerufcret barauf unb Uft tf>n in 
einem Barfofen bey fcfcr gelinbcm $cucr barfen. 

379. fcin 3n>iebarf<ftu<ben* 
&a£ in einem tllfcl HKl* fftr 8 Pf. «wie* 
baef $er^cn, r&^re von 6 ßyern bae CEfelbe unb 
ba0 $u &cbnec 0cf$la0enc Wage ba$u. Von 
einer Sitronc bie &<fcale unb ben 0aft von 2; 
aUbann Vi Pf 0ef4>mol$cnc Butter unb Surfer 
na<i> Belieben. 3« titter $orm ober &d)uffcl $u 
baden. 

a8o. fCin 2t,&nig0'2lu<feen. 
Wimm 1 Pfb. Mcfrl, 1 Pfb. Butter, •/« pfb. 
Surfer, V4 Pf&- bittere Wanbeln,* 15 £yer, von 
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a Sirronen bte Beboale unb tttuet atenblumen ; 
bie J&utter reibe $u eafene, bie ^<flfte ber *£yer 
f<bloge gan$ unb von ben ftbrigen bie feotter 
bin$ti, fo aueb bte ftftanbeln, welche £r6blid) gt* 
(logen xretben. Wenn alles wobl burcbeinanber 
geru^ret, fo furniere ben €et0 einen Meinen 
Ringer bicf auf Papier aus, ba* mit Butter ge# 
furnieret; bann wirb'* gebacfen. 

a8i. Weife U&rnberft er*Äueben. 

Ä&bre 13 £otb geflogenen Sucfer mit 4 ityct* 
lottern fo lange b\* es weig unb gan$ $u @ebaum 
wirb, rftfcre x Jtotb Simmt, Vs Helfen unb 
fo viel ZUrbamum* al* n6t|>i0, alle* gtob go 
(logen, barein, aueb 2 (Ehr. Cirronat unb von 
einer Zitrone bie Mein gefebnittene Bebaale, feann 
rubre xa £ot|> bee be(len ttTebb bin*™ «"b 
Vt Pfb. grob gefebnittene Ittanbeln, wel&e ;u* 
vor in ber Cortenpfanne abgeb^rtet tvorben. 
fcann (treibe biefe 2fta(fc fo lang unb breit auf 
Oblaten wie bie Äucfcen werben foUen unb baefe 
ße bey niebt $u (tarfem 5euer in ber Conen* 
Pfanne. &it galten ß<b lange. 

28a. n&rnberger ftonigtbrob. 

nimm 15 £yer<fcotter, quirle fol<be in einem 
Copf bis ße Hein (inb. fcann t^ue ba$u xa £otb 
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feilt geflogenen Sucfer unb eben fo viele itfanbeln, 
von 2 Zitronen bie öcboalc, i &otb Simme unb 
3 <&uent<ben Helfen, beibes gr6blicb geflogen. 
2(Ues biefes muß o|>ne aufb&ren i ^tunbe ge* 
quirlet werben. Wenn es bann gan$ bief wie 
ein 5eb*um geworben, fo quirlet nun no<b 
6 Hotb 4*usbacf en*Ärob (welebes juvor in bönne 
^4>dben gefebnitten, in ber l£orten*pfanne gelb' 
lieb gtr6flet unb b Ärt geworben, naebbem fletn 
geflogen unb bureb ein florenes &&ppd)tn ge* 
flehet) barunter, aber niebt llnger, als bis foUber 
in ber vorigen Waffe f!<b reebt verrühret Ipat. 
fcann gleieb gebacken. 

283. 2Urf<bf ueben. 

Von 6 bis 8 eeboef Rirfcben maebe bie Äeme 
aus unb lege fie in eine Äaffrolle, tbue 2 «&£nbe 
voll geriebenes f4>warc$es £rob, */ f pfb. Sucfer, 
geflogenen Simtnt, Helfen unb Sitronenfebaale 
ba$u. Xtttngt alles burebeinanber, feblage xo 
bie i2 *£yer $u <3<baum unb vermifebt alles 
unter bie ftirfeben; flreiebc aisbann alles auf 
eine bleierne e<buffel unb lag es eine X>iertbeU 
flunbe baefen. 

284. @ebr gute Semmeln $u baefen. 

2(uf eine JtteQe JTJefcl nimmt man x /t quarr 
Äutter, 8 £yer, (Selbes unb Weiges, V2 qu^rt 
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gefeit unb i quart guter Wild). JWan fcfetitte 
bae *tte&l in eine e<x)uffel, laffe bie Äutter 
fd?mel$en unb giege f!c mit famt bem ®al$e ine 
tttcfcl. #bbann tfcue man bie ißyer, \»eld)e $u* 
vor gut in einem Copf gefcfclagen flnb, ba^u, 
bann envae Zitronen *£5d? aale, bann bie Jffild), 
SuleQt bie -fcefe. Arbeitet ee folange unterein* 
anber, bie ber Ceig fl<& vom &6ffel ablftfi, ale* 
bann llgt man es eine Weile auf einer warmen 
&te(le fielen, bag ee ge^en fann. darauf 
ma^e man na<& WiUf&fcr Heine Semmeln ober 
große Brobe bazauB, beffcei<i)e fit mit <&tlb unb 
Xüciß vom £y, unb lafle ße auf einem 2Me$, 
wel^ee suvor gut mit Butter befinden ijl, baef en. 

285. Swiebacf $u baef en. 

tftan nimmt ben vorhergegangenen Semmel* 
teig, mad)t längliche Brobe barauß unb llßet 
(ie baefen. Wenn fie fertig flnb, f^neibet man 
fle in €5<beiben, befbreuet jie mit Sucfer unb llget 
jle nod>mab auf beiben leiten baefen. 

286. 2tecept jum Butter*&ud)en, 

vcdfycx gan$ delicieuse ijl vom &atfc 3Jger. 
xi pfb. OTefcl, 
5 pfb. Butter, 
V, e*ocf £ycr, 
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i quart JttiUfc, 
x V 4 quart <6efen, 
x V, pfb. Sitronat, 
i V, Pfb. Äofinen. 

% U Pfo. Sucfer, etwa* tfJuofatfcen^lutfce unb 
etwa* 0cfd?41tc Sitronen*&$oale, 
i Vi Pfb. »Tanbein. 

fcttan nimmr bie Äurtcr, $erl£ßet fie, röhret 
bte OTil4> unb bte Jßycr, wenn fie etwa* abge* 
füllet tfi, barunter. 2Ubann rühret man ba* 
JtTefcl unb bte ftbrigen tJngrebenjien ba$u, anb 
Sulec^t bte -fcefe. Wenn ber praegel au* bem 
(Dfen fftmmt, wirb er fo lange mit Butter he*» 
(hieben wie er nur immer annehmen will, unb 

NB. bae ttttty mug 0«nj troefen feyn, ba* 
Zeiget, auegetroefnet, fonft tft ba* Waag ntcfrt 
genung. fctefer &u$en f<x)mecfet erft ben anbern 
Catf gut. 

287. tftine Reietorte von J&utterteig, fo 

fefrr fd)6n! 

man nimmt Vi Pf** Vi Pf*- * ucfcr 
unb 3 gute faftige Zitronen. £>er Äei« wirb $t* 
foefrt, bo<|> fo, baß er ni<fct gar $u mürbe wirb 
unb gan$ bleibt. fcann wirb er in ein ^aatfitb 
gttlpan unb 3 mal mit Waffer abgefeilt bie 
foUfce* tfans Hafer barauf ifl. fcie Zitronen werben 
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gefallet, re$t fein, tsnb bie edjaale fein unb 
linglicl) gef<t)nitten unb in weißem Wein tsnb 
ein wenig Surfet m&rbe gefoefct. nun wirb ber 
Wein abgegolten unb bie e<t)oalen $u bem 2tei* 
get^an. &oUt)er wirb nebfl bem Sucfer in eine 
2UftroUe ober Siegel get^an, ber 04fr von ben 
brei Zitronen barauf gebr&cft unb ee bann eine 
Weile suffemmen tüchtig f$mo(>ren laffen, bann 
I>ingefet$t, baf cb Hit wirb, nun ma<t>t man 
einen Boben unb Wanb von Butterteig, tfcut 
ben Äeta hinein; auci) fielet w fefrr gut au*, 
wenn man mir einer Rotte von bem Ceig ftyneibet 
unb folcfre wftrfli$ barauf leget. %ud> tyut ein 
2lreu$ baftfelbe, bann mit ffyern befinden unb 
gebaefen. 

a88. ftleine &amt*Xüd>tn. 

7s Pfb. Butter gefc^molsen, alebann ge» 
rieben unb */, Pfb. Sucfer brtn, ttTueFatenblutfce 
unb Stmmt nad) Belieben, unb bann fo viel ttltty 
Sugeru^rr, bis ße fleif wirb. &$t fcyer, welche 
aber gleich mit eingerührt werben; bann werben 
tleine Äucfcen in ber «fcanb gemalt, auf mit 
Butter befefemiertee Papier gelegt unb fo in ben 
<Dfen gefegt. 

289. Blafen*2lu<x)en. 

x Pfb. Butter, x pfb. Waffer, bief» fet$et 
man ;ufammen auf ba* jeuer; wenn te lochet, 
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tfcut man ein pfb. OTe&l baran, rufrrt cb fo lange 
bia ts bief wirb; wenn c* nun wieber fair ge* 
werben, fdpldgt man x tftanbel iEycr unb 8 £ot£ 
Sucfer, beegleidjen Jttudfatenblutbe unb Simmr 
barin; bann furnieret man Papier mit Butter leget 
Flein gemachte Äucblcin von obigem Ceig bar auf 
unb fegt e» in ben <Dfen. 

290. &ufrer*:&u<feen. 

x Pfb. gefcbmolsene Butter, % Pflege OTefcl, 
V t quart tfftld), 8 tfcyer; ber €ei$ muß fo fe(le 
feyn wie ein napffucben*1Ceig, */' * ot & Äarba* 
mum5 y, £otfc 2ftu0?aten*2Miitbe, von einer 
Zitrone bie Seeaale, 2 Cfcee*&6pfe gute Bärme, 
bieg sufammen abgequirlt, in eine tfapffucfcen* 
£orm, ober ÄafrroUe getfean, fo bag bie £orm 
fcalb voll wirb; benn IJget man es Qtfycn unb 
wenn ße beinahe voll ift, bann naefc bem Bacf* 
ofen. 

NB. 0o Fann man au$ ben rupf<&ud?cn 
traftiern, aber Roflnen unb geriebene Itfanbeln 
muffen ba$u genommen werben, unb ber Ceig 
mu0 etwa* fieifer feyn. 

291. €rid> ter<ftu$cn. 

JWan nimmt 8 £yer $u einer €5d>ufiel voll unb 
quirlet fle mit einer Portion OTcfcl; bann nimmt 
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man i quatt vcrföl&gent Mild?, gießet fie bo* 
runter, nebft 7* quart Sucfer, 2 abgeriebenen 
Zitronen, OTusFatenOMutbe, Ys Äarbamume 
unb um 6 pf. <Drangen*K>affer. fcer Ceig muß 
nic^t $u b&nn feyn trenn er bureb ben €ri$ter 
läuft; bann nimmt man i l / t pfb. e>4>mal$ ober 
2 pfb. abgefd)mol$ene Butter, bie Ußt man auf 
bem £euer foefeen, bann tfcut man ben tCeig in 
ben dritter unb llßt ifcn in baa |)riße 5ett laufen, 
runb um fo groß unb Flein man fie fcaben will. 
XOenn bie 2Ui$en braun feyn, nimmt man (!e 
heraus unb Ußet frifc^e hinein laufen. 

292. 4ierf<i>$weige. 

fcie -&ierfci>3weige werben ebenfo gemalt, 
wie oben erwähnter 2Ui<i)en, nur baß ber Zeig 
etwae trridjer feyn muß, unb baß biefe braun 
feyn muffen unb jene weiß; ber Ceig wirb au$ 
fcierju ni$t fo bunn gemangelt. 

293. 2Utfer*:&u$en. 

Xttan nimmt 1 l j 4 pfb. Butter, f<x)mel$et fit 
ab unb gießet fie in eine e<b&ffel, reibet fie fo 
lange, bis fie ;u @>d>aum wirb; bann nimmt 
man bae (Selbe von 11 igyern unb tfcut es ba$u, 
nebft */i * ot & Helfen, 7, Hotfc Äarbamumö, 
x £otfc Simmt unb 2 abgeriebenen Bitronen. 
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fcae XX>etge wirb $u &<baum gef<t)lagen, unb 
bann tf>ut man ce aud? barunter nebjt i pfb. 
ftrafftttcbl* z pfb. Sucfcr, bicf rtyrct man gut 
burcfecinanbcr unb fcfe&ttet ce in bie 5orm, unb 
fo in ben <Dfcn. 

294. £in t$er*Äu<l)en. 

*o Vt Pf&- Wanbcln, treibe abgezogen unb 
geflogen werben, aber nid)t 5a fein, fommen unter 
fortxrd^renbem Otogen 5 ^arr^efottene £yer* 
Dotter. fciefc werben fe&r gut mtirbgefrofcn. 
fcann Vt Pf&- ttle^l *uf einen reinen €if<fc ober 
5if<b*25rctt gefettet, Ys Pfb* Äuegewafcfcenc 
JButter gut bamit verarbeitet; bann l j % pfb. Sucfcr, 
von einer Zitrone bie 0<baale fein gef<$nitten, 
von einer falben ben 0aft, unb bann sulcQt 
bie ttTanbeln, unb fo brav sufammen gearbeitet. 
2tber fein XfMfl wirb weiter niefrt ba$u ge* 
nommen, ab was sunt auetreiben n&$ig ifi 
2tUbann werben fleine ÄucfccWbene verfertigt, 
fo mit £yer*fcotter, wo nur einige Cropfcn &a\?nt 
barunter jlnb, befrrici)en werben, atebann werben 
fit bei gelinber -#8* gebaefen unb bann f&Uet 
man fie na<fe belieben. 

295. tftanbcl'Cortc. 

x V4 Pfb- ffife OTanbcln, y 4 pfb. bittere, weUt)e 
abgebrubt unb gerieben werben, x pfb. Surfer; 
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wenn man gerne fefcr fuge iget, auefc V« mefcr, 
bie &$*ale von 2 Zitronen, Vi Äot|> tSUrbamume, 
32 £yer, wo von 15 ba* XPeige sur&cf bleibt. 

XDeige aber von benen 17 übrigen wirb $0 
Bcfeaum gefdjlagen, unb $ulet$t all» ^üfammen 
gerufcret. fcie 5orm wirb mir gef<t)mol3ener 
Mütter bef^miert) mir 9emmel befhreut unb balb 
in ben (Dfen gefeQt. 

296. 4ofclfcippen $0 baefen. 

2ftan fd)l<fgt x £y in einen Copf unb tfcut 
baju ofengefty* V 4 pfb. geflogenen Sucfer; biefe* 
fcfcllgt man sufammen bie ber Sucfer gefcr>mol$en 
ift, bann tfcut man eine gute -£anb voll fcttefcl 
baju, unb gießet o^ngeftyr 1 V 2 OTIgel eafcne 
ba$u, aber na<& unb nad) ; vor ber Safene fd>llgt 
man ben Ceig re<t)t fla^r. fcann llget man bae 
Jfcyfen warm werben, unb bef<t>mieret es bas 
erfre mal mit gefd>molsener Butter, unb probieret 
ben Ceig, ob er au$ etwan $u bief ijt, benn er 
barf ni^t biefer feyn, wie eine fefcr gute ^a^ne. 
fcie -fcofcl&ippen muffen fo flafcr feyn, bag fie 
I6^rict> burefefebeinen; bae Sfcifen mug aber immer 
gut mit einem Sfteffer runb fcerum abgefüllt 
werben, weil fonft ber Äucfcen fefte fi^et, unb 
mug man etwa* beym 2ufwicfeln rafd) feyn, 
weil ber Äucfcen gleid> fleif wirb; am beflen 
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gefcet es, wenn man baa letzte tEnbe beim &uf* 
wicfeln noefe fefte pi$en Idget. *flan ferjet fle 
4tt einen warmen <Drt, bamit fk rrarm bleiben. 

297. edbautn $u ben -go^lfeippen. 

2(uf 2 @alati&ren nimmt man 2 quarr 0a(me 
fo gut man fie nur immer machen fann, tfcut 
bari nein efcucr* 3ucf er, unb etwas flein geflogene 
Vanille; trenn folcfre* mir einer Rut^e x6 bis 
20 mal gefcfelagen, bann liget man es wenige 
2*ugenblicfe flefcn, baß ber &$aum fiefc f«$et, 
alebann nimmt man ifcn mit einem großen fllbernen 
Ä6ffel ab unb tfcut ifcn in eine Öcfcufiel. Unb 
bamit fufcrt man fo lange fort, bie bie öa&ne 
alle ifi. fcann leget man ben &$aum auf bie 
@>alati6re, unb fcbllgt bie &abne, bie ß$ na$ 
unten gefegt gleufrfalte; ber e$aum fann 3 bie 
4 etunben ftefcn, au$ wofcl einen Cag, wenn 
er auf ber Balatitre glatt unb ?ur Verfeinerung 
bunt gemalt iji 

298. e$afcn*&ucben. 

Va Pfb. geriebener Sucfer, 1 £otfc Paneel, 
V 4 ilot^Mluefaten^lutben, 1 / l JLotfy 2Urbamum0, 
für 6 pf. €>af>ne, weU&ce 2 gute ^ccÄäpfe 
voll auemaefet, 3 <Belb vom f£y. tiefte wirb 
Sufammen in einem Copf gequirlt, foviei fein 
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Jtte^l bo$u getfean, bag ein fefler Zäg bavon 
wirb. &ann nimmt matt i pfb. Butter, wtlfyte 
bes 2(benbö vorder ein#eu?£fiert tvorben unb 
burefc ein tCucl) wofci auftgebrueft ifl, tsnb mangelt 
ben Cei0 tvo^l bamit burd). fcann machet man 
einen runben ZUtcben, etwa einen 5tn#er bief, ba* 
von, unb läget i^n auf einer blechernen platte 
re<fct £art baef en, fo baß er fpringt, wenn man ifcn 
fd)neibet. *Der &ud)en mug wenigften* 2 &tb. 
baefen, bamit er burd> unb burd> fcart ifl, trenn 
er au* bem <Dfen fommt. 



299. &anb'€orte. 

1 Pfb. Sucfer, 1 V, Pfb. tCM)\, 1 pfb. Butter 
fo aber niefct ;u faltig unb 16 i£yer. 3Die Butter 
wirb $u esafcne gerieben, unb ber Surfer ba^u $t* 
tfcan, unb unter Rubren immer 2 /Lbffd Xttt\)\ 
unb 2 t£yer, jeboc^ o^ne XOeißea ba$u cjet^an, von 
3 i£yern fömmt ce aber mit in ben Äucfcen. 
fcann reibet man unter btft&nbigcm Äußren (benn 
je mel)r er gerührt wirb, je beffer wirb er) von 
einer Zitrone bie &$aale, unb 2ftu*?aten'ttuß 
ba$u. fcie 5orm muß mit cjefcbmol^ener Butter 
au*gef<$miert unb mit Semmel gut beßreut 
werben, au$ fogleici) in ben <Dfen. 

3<fc ne&me anfiatt 2fte{>l, i'/i Pfb. Puber 
ober et&fe. 

za 
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300. Hamburger Waffeln. 

i Pfb. OTcfrl, 16 Xotfc Surfer, 14 £otj> 25utter, 
a Xot|> geflogenen Zimmt, 2 £yer; ma$e hiervon 
einen tdg folgenber Ärt. 6$otte 0*0 OTe&t 
auf ein Ärett, ma<fee in ber tMtttc ein £.0$ ba* 
rin, fölage bie Ifcyer, rityre ben Stmmt, ben ge* 
«ebenen Surfer onb bann bie J6orrer unb ba* 
tttefcl, bie e» ein fteifer Ceig wirb, maefee bavon 
ntnbe Äugeln wie eine Wattnaß unb barfe feU 
bige in einem runben, faltigen £rob*£yfen, welche» 
Supor ^etg unb mit einem •£<! ppcfcen, worin J&utter 
gelegen, befcfcmiert worben. UTan mu0 ee auefc 
niefrt gan$ $ubrurfen, bamit ße niefct $u b&nn 
werben. 

301. 3urfer*Waffeln fo4XX>od?en bauern. 

xVi Pfb. OTefcf, 3 pfb. harter, 28 &o$ 
Surfer, 4 fcyer, brey £6ffel Poll Rofenwaffer, 
ein wenig «41$, viel geflogenen Simmt, «ein g* 
ftogene tftanbeln unb etwas 2Urbamum*. flTacfce 
ben Ceig wie $u ben 4*mburger'Waffeln unb 
barfe j!e auf felbige Xtu 

302. Äe*t gute Waffeln. 

%d>t gan$e £yer, */ 4 quart warme OTiUfr, 
15 fHberne *6ffel poll gefömolsene £utter, 
20 Jtoffel Pott gut WeiijendWe&l unb 2 Ä6jfM 
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voU gute Weig*J3ier<»3Mrme. eie Wnnen 2 gute 
&mnbtn gtfytn an einem etwas warmen <Drt. 
XCtnn man tritt, f ann man auefc 3itronen'@<feoalen 
unb etwoe tfJuafaten'Älumen baran nehmen. 

303. <Drange'2lu$en. 

x Pf b. Xttefyl) unb 1 Pf b. Sucfer tfcut man $u* 
fammen auf einen reinen Cifefc, mad)t in fähigem, 
ben Raufen, eine «66fclung, worinnen man 3 gan$e 
*ßyer, unb t>on 3 bas cBelbe fcbllgt. Wenn baa 
gefebefcen, tfcut man */, pfb. auegewaföene 
2&utter, von einer Zitrone bie &<f>aale, fein ge* 
f dritten ober gerieben, unb 3 £ilt$erne &6ffel 
pott (Drangen* Waff er ba$u. feiefee wirb fo lange 
geufcrt, bi* e* mit ber 25utter eben i(i; atebann 
wirb ea mit einer blechernen £orm ausgeflogen 
unb auf Papier fo mit OTefcl befhri$en, gefegt, 
aber nid>t bicfcte beifammen unb bann in ben 
(Dfen; f!e burfen aber ni$t $uviel 5euer fcaben. 
• 

304. Jblafen'&ucfeen. 

12 JLotfy Äutter unb 12 Zoif) Waffer werben 
in einer äafhroUe gelocht, man nimmt bieg, wenn 
vom jeuer, unb rühret fcurttg 19 SLotfy 
Weit$en'£TTe^l barunter. Wenn biefe* nun $u> 
fammen eben ger&fert, fo tfcue man 6 vorder 
gut gerührte Ißyer ba$u, unb r&^re einen ebenen 
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Zeig, ahbann ma<fee man eine Cortcn^otrm warm, 
wo aber in ber Witte fein $euer ftyn mag, fonbern 
nur um ben Ranb. Kfobann nimmr man mit 
einem *6ffel foviel wie etwa ein fcalb fcy groft 
fo viel Portionen wie in bie 5orm hinein fönnen, 
unb baefet te gelblicfc. hierüber wirb Sitronen* 
e*aale unb Sucfer gerieben; man fann au# 
ein wenig Blaun in ben €eig nehmen. 

NB. £>ie $orm wirb weber mit Äutter be* 
furniert) noefr mit Papier belegt. 

305. Oclb'&uben'Äucfcen. 

man nimmt r&tfcli*e, gelbe &&ben, reibet bie> 
felben, nimmt *r*ueraten*JM&t&e, £yer, f leine 
Äoßnea, ein wenig OTe&l, etwa* Sucfer, unb 
baeft ts wie einen ieyer*Äu<&en. 

306. £in anberer bito. 

«Tan nimmt 6 etuef groge gelbe Kuben, 
ro*et felbige gafo unb reibet flc. fcann nimmt 
man für 6 Pf. Semmel, 6 £yer, bo* nur von 
3 ba* XX>eige, eine «£anb voll JtTanbeln, Sucfer 
bie e* fuß genung, 7 4 Pf b. gefamoljene Butter, 
Äorint&en eine gute «fcanb voll, Äarbamum* unb 
Äancel naefc belieben, einen £&flfel voll Äofen* 
XX>affer unb 6 Äöffel voll öafcne. *>ana$ wirb 
es in eine mit Äutter befömierte Sorm get&an, 
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unb unten unb oben $euer gegeben, julegt wirb 
es mit geriebener Semmel unb Simmt betreut; 
cb tbnncn aud? fleine Äußert baros* gemalt 
werben wie bie OTafeonen feyn, 

307. 0^4um^u^en ober @<fc nee'&alle, 
ober €5p«nf<^e XDinbe. 
VCian nimmt 10 »eig vom £y, hierauf werben 
6 Äotfc Sucfer geregnet, weiter gerieben wirb, 
unb Vanille nac& gutbänfen. VOcnn bie £yer 
SU &$aum gefcfclagen ßnb, wirb gan$ ;ulei$t 
ber Sucfer fefcr gefcfcwinbe herunter ger&fcrt, unb 
fo werben «fciufcfcens auf ein JMecfc, welefce* 
vorder gut mit &6f4>papier abgerieben worben 
ift, na$bem ee f&rfcero mit ttTefcl befhic&en war, 
getfcan, unb bann wirb mit einem (Ubernen £6ffel 
eine -66fclung barin gebrueft, wo naefcfcer na# 
gutb&nfen, wenn fit au* ben (Dfen fommen, 
XX>ein*Crßme ober l£ingema<&teB, au$ <3d>aum 
von fauerer @afcn getfcan wirb, eie muffen 
aber wenigjlena $wey &tunbcn im (Dfen fie^n, 
bamit ße reefct austroefnen; jie birfen aber nur 
gelblich werben, — jie f6nnen au* brey etunben 
im füllen Bacfofen jtefcn. 

308. pra<fcer*&ucben, 
&<fewari$'25rob wirb gerieben, unb Sucf er unb 
Simmt batan get^an; bann wirb ein Siegel mit 
J&utter au*gef$miert, unb eine Hage von bem 
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Jfcrob, bann diu tagt in Reiben gefcfcntttene 
2Upfel onb J6orter, bann trieber 25rob, wieber 
2epfel unb 25otter, unb wieber Ärob tynango 
legt. SD ab wirb sufAtntnen gebr&cft unb moß 
ober eine etonbe baden. 

309. ZXapf<%u$cn. 

nimm 8 £yer, etwa* XMid), ein g<tn$ Cfceil 
gef$moI$ene J&otter, V« &o$ tttuefcuen #lume, 
geriebene tffoobeln, wenn bn n>iU|r *o$ fletn 
onb große Roßnen, beibe* sofammen, Vi q u * rt 
XPetß'&ier'25irme, vorbem furniere bie Jorm 
mit J&otter; o&ngef<fyr ^db voll mußt bu ffe 
gießen, wenn ber Ceig bann meifien* fo f^oc^ 
gegangen, wie bie Jorm ift, fo f<$icfe es naefc 
bem <Dfen. 

2*of 1 Klette OTefcl neunte i$ V« Pf harter, 
Vi Pf*>- Surfer, 1 pfb. *oßnen, V, pfb. ge* 
ftogene tffonbeln, 1 / 9 qoart ttTild?, 12 gan$e 
Vi XPeißbier*&£rme,3itronen*e$cfcaale, 
unb tftn*f*tennoß. 2>te $orm muß fefcr fett 
4U0gefd^miert werben. 

310. Recept 50 einem 25otterf o$en. 

**U Pf*. MW 

i 1 /« Pfb. £ntter, 

*/ 4 qodrt £ftil$, 

Vi qo*rt -&efen, etwa* br&ber. 
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» (Va Pf Citronat- 8 *otfr Sucfer. 

£ s I Vi Pfb- Äoßnen. 3itronen*e<fe**le. 

Iii 1 /* Pf*- *Hanbeln. WuatfttauOM&tfrc. 

ft ' 6 estucf £yer. 

0o wie ttr. 287, nur mit bem Unterföicb, 
b<tg i<&, trenn ber 2Us$en au* bem <Dfen fömmt, 
bie J&utter weglaffe unb i<fe bo* JWe&l nefcme, 
wie C0 vom <&£nbler fömmt; efce i$ ifcn in ben 
<Dfen t&ue, beflreue i$ ifcn mit würflig go 
fcfrnittene tflanbeln unb Sucfer. Jd> Uflc b«n 
3Ui$en auf* 25rett gefcen. 

Hr. 287 giebt 4 Äucfcen. 

Semmel wirb in feine e*4>eiben gefcfentttcn 
unb in 25utter ger6ftet; bann txrirb gefocfcte* 
&t\b vom lEy mit iCfllg unb <Dc^l unb viel e*nitt* 
lau$ unteretnanber geru^ret unb 5iemlid> bicf 
barauf gefcbmieret. Unb bann werben earbetten 
barauf gelegt. 

ttTan maefct ße auefc auf folgenbe 3*rt: 
fcie eemmel wirb nur fe&r t»ei<& ger6ftet 
unb frifefce Butter barauf gefömieret. fcann 
werben bie ^arbeiten barauf geleget unb $tcifd?en 
bie ^arbeiten fein getiefte Äapern unb &<bnitt< 
laudj. fcann fcfllg unb (Defcl barftber. 
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3i2. £tne fefcr gutt gtbadttnt Wild). 

Ättf dn quort 0a^nc werben 8 £yer*fcotter 
genommen; bie öafcne wirb erft mit etwa* 3i* 
tronenfdmale abgetötet; bie l£yer*&otter in einen 
€opf gut gequirlet, bie &af>ne ba;u get^an, 
nebfr gar wenig öal$ unb etwas Sucfer, unb 
abbann auf eine &<buffel gegoffen, fo auf eine 
ÄaftroUc mit fo4>enbem XX? äff er gefettet wirb, 
worunter man etwas Äo|>len fcllt, bamit es 
facfcte beim Äocfcen bleibet. Äbbann werben 
XPeißbrob 8 &<feeiben in Ämter bnfunlid? ge* 
brat^en unb von ber Xttild) gut voU barauf gt* 
leget, mit etwas 3ot>anni*beer* ober <gimbeer* 
€*aft, naefc belieben au$ mit Sucfer unb Simmt 
beftreuet. 



<&tUt*i <Compote 1 (Sefrorenee. 

313. Zubereitung be* 2tepfel'<9el£e. 

MTan nimmt 2 *ttet$en 2(epfel, bie <££lfre 
Reinetten, bie anbete ^ilft« ÄoftScfer, fc&JU ßc 
ab, nimmt bie Äerne mit benen -6er;en gerauft 
unb f$neibet fie in 4 £l?eile. £>ie jlecfe, bie 
na<& bem 3bf$£len jft|> noefc an ben 2fepfeln 
flnben b&rften, muffen forgfiltig auaejefönitten 
werben. fcie serfcfcnittenen 2epfel werben fo* 
bann in einen 2UflTeroU&eftel getrau unb fo viel 
XPaffer barauf geejofien, baß ea über biefelben 
ftefct unb fafl bis $u einem OTua gefoefct, xxxtyrenb 
beffen fit aber niefct umgerührt tc erben muffen* 
Johann fommt bae tTCus in einen treig fl an eile» 
nen trichterförmigen €5acf, burd? welchen es pc^ 
filtrtren muß, unb $t»ar ofcne ea im geringen 
$u briefen. Xu biefem $iltriren gehören gemeinig' 
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Ii<h 24 &tunbtn. jben burch* jiltrtren erhaltenen 
04fr wiegt man, unb fo viel er an Gewicht h**> 
ebenfo viel Sucfer an Gewicht nimmt man. liefen 
Surfer $ut man in ben Äonferftf&effel, gießet 
Waffer h»n$u unb lißet ihn fochen, reinigt ihn 
mit bem Zeigen Pom £y unb f${umt ü>n ab; 
wenn bann ber Surfer fo lange gefönt h«i bi* 
baß er perlen giebt, fo gießet man ben erhaltenen 
&epfel'&aft h<n$u unb läßt e* auf etwa* fiarfem 
ieuer, jeboch immer auf Pohlen fochen, bamit 
te weiß bleibt. Wenn te nun fo lange gefocht 
hat, baß man permuthen fann, baß es anfingt 
gallertartig $u werben , welche* (Ich nach bem 
5euer unb nach ber mehr ober weniger wlffrigen 
J&ef<haffenheit bee &aftee richtet; fo wirft man 
gan$ fchmal gefcfcnittene estreifen pon Sitronen* 
e$4>aalen, bie jupor in XPaffer weich gefocht unb 
fauber nachher abgetroefnet flnb, bergefialt, baß 
feine £eucbtigfeit an benfelben $u fpuren ift, 
hinein unb von berfelbigen Zitrone muß $u gleicher 
Seit ber €Saft in ben Äeflel getröpfelt werben, 
feie 3ironen'3terne aber muffen \><rau& bleiben. 
Wenn ee nun hiemit fo lange gefocht h*t, baß 
te gattertartig an einem eingetunkten &6ffel Heben 
bleibt, fo iß es $um Anrichten fertig. Man fann 
auch 3u i Pf b. eaft V* Pf*>- Sucfer nehmen, 
wenn te nicht fo fuße feyn foll; aber alebann 
wirb'* nicht fo flahr. 
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3i4« Jftoraborfer äpftl mit Gelle. 
6<fe2le bie 3epfel unb fcfemofere flc in XOaftcr 
unb tt>ein; tfeue bo$u 3itroncnf$aale unb ein 
gute* <3tucf Sucfer. Wenn flc gafcr flnb, nimm 
fic feeraua unb laß bie 26r&f)c no<b eine Weile 
fo$cn, wenn bu $ui>or noefr etwa» Sucfer brdn 
Qaban fcajt £a0 bie Ärufcc talt werben, bann 
wirb ee <0el6e. Ricfetc bie Äepfel in einer 2tf(!ettc 
an, fhreidj mit einem £6ffel ba6 <£Fel6e au* unb 
leg c* brauf fcerum. ttfit Jörnen fann man es 
au$ fo machen; nimm aber ftatt bes wetzen 
Weine rotten ba$u. 

315- <6ol$*pfcl*<BcUc. 

feie 2(cpfcl werben in 4 Cfceilc gef$nitten, 
ttnb ba* 2Urnge(>£ufe weggenommen, man fo$t 
fkc mit fefcr wenig Wafler; unb wenn ße reefct 
eingelöst flnb, werben fle bunfc einen 0acf ge* 
preßt; ber 0aft bleibt fiber na$t fielen. 

2*uf 3 quart €5aft nimmt man 1 Pf b. 3ucf er, 
ber aber vorder jerjiogen unb mit ein Mein wenig 
Waffer auf bem jeuer $erlaffen würbe. 3tUbann 
wirb ber €$aft binsugegoffen unb fo lange ge* 
fo<$t unb gerührt, bis er ein rechte* 0el6e ijl 
ZlBbann gießt man c* in eine tiefe e$äffel, ba* 
mit man &$eibcn bavon febneiben fann. 

&e ift ein ftylenbc*, labenbee, erquiefenbe* 
Xabfal für 2Uanfc, bie große 4>\t}t fcaben. 
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3i6. «6ol$**epfel*<BeUe auf anbere &rt. 

Man nimmt 4ol3'Scpfcl, nimmt ben (Briepf* 
fcerau«, tfcut fie in einen iCopf, gießet fo viel 
Waffer barauf, baß es überfielt unb läget bie 
Waffe falb einlochen, fcann nimmt man bie 
maffe, prefiet fle rein aue unb llßet fle bie Hacfrt 
$um Wirren flehen. Iben anberen OTorgen gießet 
man ba* Äla^re ab, rennet auf ein qua« ÖJaft 
6 £otfc Sucfer, unb bief llget man wofrl ge* 
f (bäumet einloten. 

317. <SeUe 3u &epfel<£ompot. 

fcie 2fcpfel*£$d>aalen werben mit XPaffer auf* 
gefegt, gut gelocht, buref gegoffen unb mitSucfer, 
Simmt, 3itronen*&<feaalen unb Wein fieif gefönt; 
auf einen CeUer gegoffen unb wenn es falt ober 
bie 2*epfel gelegt. 

318. 4ol;<pfeU<0eUe. 

i£ine gan$e Wenge 2fepfel werben in einen 
fcopf gefefeottet unb fo viel Waffer, baß cb übet* 
fielet , barauf. jbieß muß, $ugebecft, fo lange 
lochen bis nur noefc einige quart barauf bleiben, 
tiefer eaft wirb nun abgegoffen, bie 2tepfel 
aber in ein Zud) $etfyan unb angefangen, bamit 
ße auelaufen, welker 0aft ber befte ijl. 2fuf 
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bo* qua« rennet man »/ 4 Pfb* Sncfer, biefer 
wirb Wog ba$u getfcan unb muß beibea fo lange 
focben bi* ein fieifer (Ballett barau* wirb, ben 
matt föneiben mag. 0o bieget man ifcn in 
<5l£ger. £ftama bat ifcn auf &uppen<€el(er #e* 
goflen, ivorauf er fi$ mefcre 3a^re gehalten. 
£3 gefct aber au$ in <9llger $u tfcun, welche* 
aud? febr gut ifi. Äefonbere fd?6n ift biefe* 30m 
auepu^ert ber Äußert al* XPiener*€o«en. 

319. 3itronen*0el6e. 

Xttan nimmt V2 Pf -fcirfebborn unb 2 qua« 
Waffer unb Uget es fufammen fefcr langfam 
auf gelinbem $euer ?od?en, bie e* etwa* über 
Vt tD^eil eingetod?* tfl. 3*Ubann feget man foldjes 
an einen falten <D« bie e* tla&r ift unb (14) 
alle* gefegt &at. fcen anbern ICag nimmt man 
ba* Älafcre ab unb tfcut ba$u: 1 qua« 2tyein* 
Wein unb ein gut Olaf 2Unarien*0eft unb 
fcfcllget baa XPrige von 3 tßyetn $u @<baum 
unb etwa* fein geflogenen $ucfer; aisbann tfcut 
man alles sufammen, rühret c& tpofcl unter ein* 
anber unb tfcut es auf ein mittelmlgiged $euer, 
rühret ts befMnbig unb t|>ut baju ben ^aft von 
6 Zitronen unb bte &<baale von einer, Uget e* 
einmal auffegen unb gieget ee burefr einen Gelte» 
Jfeeutel. 
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3«o. Sitronen*pape. 

ftxn 25ier'0iaß voll guten Wein, von 3 Sitronen 
ben 0aft, von a bie 0<x)aale, 6 &ot)> Surfer, 
4 £yer*fcotter. fcieg tvirb unter befilnbigem 
Xufcren auf« jeuer gefeQt, bann in ber esdjuflel 
angerichtet unb f alt werben laffen. — fcieg wiirbe 
0* gut f Riefen bie edjaunvÄucben tfr. 308 $u 
fallen. 

321. <0ef$moferte &epfel ober kirnen. 

JWan fallet bie &epfel ab unb leget fit in 
einen ecbmofcrtiegel unb fpieft fle mit Helfen. 
Mabann ein wenig XPaffer, Simmt, abgeriebene 
Zitrone unb XCdn unb ein gan$ Cfceil weifen 
Surfer, fcer Surfer wirb etxraa braun gebraten. 

32a. %epfel i la Crftme. 

Vi Pfb. J&iequit, */• Pf 0 - Wafronen, 
Vi Pf&» Surfer, von 1 Sitrone bie ®<fcaale, */* 
Zimmt unb x 6>nQel ea^ne (fo viel al* Vi quart 
nad) berliner OTaag). fcieg eingetfcan, bag es 
weid) wirb. — 1 / i pfb. Butter wirb abgeführt 
unb $u eafcne gerührt, bann fd)llgt man xo 
gan$e £yer na<t) unb na<i) 511, bann bae anbere 
nad) unb nad) alle* suget^an, unb burd) einanber 
gerührt. — Äbbann werben 25or»borfer 3epfel 
gefeilt, auögefc&fclt unb mit eingemachtem Äirfd;* 
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fleifcfc) ober anbern Stuften gefuUt, in bie Sozm 
gefegt, weld>e f$on #ut mit Butter au60efd>miert, 
unb mit geriebener Semmel beftreut ift, unb 
biefee bar&ber gegoffen unb bann gebacfen. — 
fciefe We^lfpeife fällt ni$t. — 

323. <&uitten*&<x)aum* 

Siebe (üuitten bur<t)0ef<t)nitten gans wei$ in 
XPein ; nimm bie 2&6rner famt ber Sdjaale heraus 
unb (treibe fit burd> einen fc>ur<t)f<k)la$. 3u 
2 W&rtenberger Quitten 2 ober 3 £yer*jbotter ; 
bieg eine f)dbe Stunbe geru^ret, ba& ißyweig 
$u Schnee #efd)la£en; bief eine Stunbe $u 
Schaum geru^ret unb auf eine Staffel, fo mit 
Butter ausgefcbmieret, get^an; ein &anb aufge* 
feijet unb im verfallenen <Dfen gebacfen. 

324. Compot von Birnen. 

iftan fehlet ein fcalb 3<t)ocf Birnen, welche 
noci) nicfct #an$ weicl) ßnb, unb fodjt f!e in einer 
RaßroUe mit 1 quart Weißwein, */, pf b. 3ucf er 
unb einem &tucf Simmt weid>. JDann werben 
fie in eine 2*f(!ette gelegt, feie übrige 3oo0e 
mu0 gan$ für* einfocfeen, bMti wirb fle warm 
über bie Birnen gegoflen. 
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325. Compot von 2pritofen. 

Ittan nimmt ein fcalb e>$ocf Vpritofen, wenn 
fle no<& ertvoa frart flnb, föneibet fle voneinander, 
legt fle in eine 2UfiroUe, #icgt etwa* &ch barauf, 
tfcut Sucfer na<b belieben ba$u unb llgt fle eine 
\>ierr^el(lunbe re<frt tafä fo$en. fcann werben 
fle auf einer Kfflette angerichtet, £twa* f einlief 
tfeflcfrnittene 3itronen<&$aale wirb in Wein Burtj 
unb n?ei* getoefct unb fcber bie 3prtfofen $e* 
soffen- 

326. Compot von pflaumen. 

#u* ben pflaumen werben bie 2Urne gemacht, 
bann mit geflogenem Sucfer aufgefegt, unb fo 
Mfft man fle eine fealbe etunbe langfam fo$en. 

ttTan richtet fle bann auf in Butter ger6fieten 
&emmelf$eiben ober au$ fo an, falt ober warm. 

327. Compot von ftirfefeen. 

Jbit SUrfcben werben abgefiielt, bie Sterne 
berau00ema<fet unb mit Sucfer rafefr ein0e?o$t. 
%uf Sucfer abgeriebne 5itronenf$aale wirb bann 
bar&ber gefhreut. 

328. Compot von Jttiepeln. 

OTan llßt bie geff uberten ttTtepeln in brauner 
Butter in einer Pfanne braun werben. Wenn 
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fit gafyr flnb, cjiebt man ein fjalb tttlfel rotten 
Wein hin^u, focfct alle* bicf unb ferviert fle, mit 
Sucfer befhreut. 

329. Stachelbeeren 3 um J&rathen. 

tflan nimmt unreife Stachelbeeren, pugt von 
felbigen bie Stiele unb alles Unreine ab, onb fet$t 
fle Mob mit Sucfer auf. Sie geben von felbfi 
hinlänglichen Saft. Sinb fle eingefchmohrt ge* 
nung, befheut man fle beym Anrichten mit Sucf er 
unb 3immt. 

330. Compot von $epfeln. 

Xtlan fd>ä\t J&oreborferctpfel, legt fle auf eine 
Schuffcl, einen neben bem anbern, gießt irrigen 
Wein barauf, tfcut fleine Roflnen unb etwas 
Simmt ba$u, beflreut fle mit Sucfer unb baeft 
fle langfam unter einer Cortcnpfannc. 

331. Compot von 2epfeln auf anbere 

*rt. 

£in ^alb Schocf JBoreborfer 2epfel werben 
gefehlt unb biefe Seeaalen ofyngcfäfyx eine 
Stunbe in Waffer gefoebt. jbann Pocht man bie 
Äepfel mit brey Viertheiquart weißen Wein, bem 
Waffer von ben Staaten, bem Saft von einer 
Zitrone, einem (Duentcben Simmt unb gen&genb 
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Sucfer in einer Äafirolle. €5obalb ße voäd) ga 
nutigy werben ße fcetaua genommen unb troefen 
in eine *fllette gelegt, fcie Äru&e muß bicfltct) 
einFod)en. fc^ut man etwa* auf einen zinnernen 
CeUer unb ee gallert, fo gießt man bae <0an$e 
auf einen geller, (freut l<£n^U4> fein gefdMttene 
Sirronen fdjoalen barauf, l<fßt es erfalten, f<t)neibet 
es in 3t&cFe unb belegt baa Compot bamir. 

33a. 3epfel ä la Dauphine. 

ItTan nimmt 12 J&oraborfer 2(epfel, fallet 
ße unb fli<i)t ben Uern aue, rangieret ße in einen 
Kaub unb f&ttet bie 2*epfel mit £ingema<btem. 
fc>ann maefrt man einen <0uß von OTefcl, Jßy* 
gelb 9 *ttild>, Sucfer, Simmt, Citronat, (Drangen* 
&d)aalen, 4 bitteren ttTafronen. &a* Weiß Pom 
&y su &<x)nee barunter, fcieß wirb auf bem 
5euer abgerufcret, über bie Xepfel gegoffen unb 
gebaefen. 

333. (Befrornes von Himbeeren. 

2ftan nimmt z Pf b. Sucfer, berliner <Efewid)t, 
tfcue e0 in eine ftaftroUe, gießet 2 tt>affer*<&l£ßer 
voll Waffer barauf unb lißet te 20 ttTinuten 
gut fo<feen. £>ann abgenommen unb falt werben 
lajfen. feann neunte man ein nid>t gan$ volle* 
»ajfcglaß frifefcen -gimbeerfaft, gieße ifcn unter 
ben Sucfer unb bann in eine blecherne ober 
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zinnerne <»efrorneB*£uc&fe gegoffen. fcann fcat 
man eint %xt ^M^ernc» ©ef£ß, ofcngeflfcr wie 
ein pferbe*£imer, barinnen jinb £6d>er gebohrt, 
-gierinnen wirb bie 23u$fe gefettet unb nun rttnb* 
fcerum flein gefeacfte* £i* unb eal; geplattet; 
fe mel>r ÖSalj, fe mefcr tmb efcer frieret es. fco* 
rinnen wirb bie J&uc^fe immer gebrefcet; fobalb 
es aber anfingt, in ber 2&&$fe ß<fe an$ufet$en, 
muß es gleieb abgeflogen unb tüchtig untere 
einanber gerufcret werben. Will man e* anrichten, 
fo barf bie #ud?fc nur einen 3ugenblicf in warm 
Wafler gehalten werben unb fo in bie 5alati&re 
0efi&rf$et* 

334. Gefrorne* von f&rbbeeren. 
3ft fufl wie bie Himbeeren. 

335- <5efrornee von 2tirf$en. 
2>er Sucfer wirb wie bey ben Himbeeren go 
fd>mol$en. 2*uf 1 Pf b. 3ucf er nimmt man einen 
guten gehäuften ICeUer faure Rirfcfeen, (Wßt ße 
mit ben fernen rcd>t fein, llget ce einige &turibcn 
flehen; bann fcfclaget man ee burcfc ein <£anb* 
tut&, bann ber öaft unter ben falten Sucfer unb 
bann frieren laffcn. 

336. Gefrorne* von Zitronen, 
x pfb. Surfet wirb, wie bewußt, gefd)mol;en. 
fcann von 3 Zitronen bie gelbe e5d)aale recfrt fein 

13* 
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ab0cf<t)llet in eine <3d)&fl*d get&an, bann 
fo<x) enben Suefer borauf gegoffen, unb etliche 
&tunben sieben laffen. feonn bot ^tft von 
8 &t&ef Zitronen barunter get&on onb frieren 
laffen. 

337. <0efrorne» von bUnem Jtfofcn. 

ttfan rechnet x quart gute fuße Otogne, Vi Pf 
Sucfer. Äaffe tt foc^en, bann flofle man eine 
0ute Zaftt voll re$t fein, quirle 8 £yer# 

fcorter bamit ab unb t&ue t* trieber etwas auf 0 
jeuer. fcann abgenommen unb burd> ein 4aar< 
ßeb geflogen. 

338. <0efrorne* von Üftafronen. 

tnan nefcme x quarr f&jjer &a{>ne, V« Pf&. 
Sucfer; läge e* nebfi V« Pf*« f«« geflogener 
bitteren tftafronen lochen unb quirle e» mit 
8 gyern ab. feann frieren laffen. 

339* &efrornea von *ttaraf<t)ino. 

Huf x quart ®a&ne nimmt man 8 tCyer unb 
Sucfer na<k> gutbunfen. XOcnn e» in ber 23u<x)fe 
ifi, Riefet man ofengeftyr einen Äiffel £ftaraf<x)ino 
baju. 3Da« (Gefrorene aber von Vanille, ItfanbeU 
Flitter ober (DrangenUM&tfccn läge i<x> mit ber 
eafcne lochen. fcer 2ttaraf<t)ino wirb erft, trenn 

tJGx 196 



Digitiz 



*te Sanfte fefron fcalb gefroren ift, jugegoffen, 
weil bieg ein &piriru*. Uebrigens wirb bie ÖSafcne 
wie bey ben übrigen abgelocht. 

340. (Befrornee von eingemachten elf ten. 

fcer Sucfer wirb $u ben Elften von allen 
m6glid>en fruchten gefd)mol$en wie in ttr. 334 
befaßt ifl. ttur von ben eingemachten elften, wo 
f<$on 3ucf er bey ifi, wirb auf $wei Ollger Waffer 
nur V4 Pf b. Surf er genommen, unb nur 1 / A quart 
eaft. 

341. &a^ngeforne0 von @(^aum. 
eiefce ben &d)aum $u ben <6of>l&ippen. fcann 
nimm eine blecherne J&u<x)fe, t^ue ee hinein unb 
(teile ts in Sbieg friert fefcr leiert, es barf 

nur 2 bi* 3 mal gut untereinanber gerührt werben, 
wenn man ee eine Seit wieber fcat flehen laffen. 

342. Zitronen * <£Fefrorne6 auf eine an* 

bere 3(rt. 

£0 wirb x pfb. Sucfer genommen unb bie 
$um fliegen gefoefct. M&bann 8 Zitronen unb 
x quart Waffer. 4 von ben Zitronen werben ab* 
gerieben unb in bem Sucfer mitgetönt. fcie an* 
bern 4 aber fein gefallet unb in bem quart 
Waffer getod)t. Wenn nun ber 5ucf er gut, wirb 
von ben 8 Zitronen ber GJaft ba$u gebr&ct et, $u 
bem Waffer getrau unb gefrieren laffen. 
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343* Gefrorne» von (Drangen >3MatJ>e 

getobt. 

i quart ©afcne gefoefet, bann 8 £yer'fc>otter 
reefrt gut abgertyret mit ein wenig falter &a^ne ; 
bann unter bie fo$enbe 0a|>ne getrau unb aua* 
lochen [ äffen, fcann burefc ein €u$ gef$lagen 
unb falt werben laffen. fcann nimmt man eine 
4anb voll (Drängend! utt>e, tfcut ße in einen 
JTWrfer, gießet ein wenig &afynt ba$u unb (Wget 
fle ganj flein. feann br&cfet man fie burdj ein 
Cuefc, tfeut bad £ur$gef<$lagene unter bie tttaffe, 
unb fo ift e» fertig $um gefrieren. 

344. Gefrorne* von Xa ttwiQena. 
5u 2 quart Gefrorenem nimmt man 6 Zitronen, 
quart Waffer, o&ngefl&r V* qu*rt Saft unb 
Vi Pfb. Sucfer. fcer Sucfer wirb wie gewöhn* 
li$ bie sunt Spinnen geforten bis auf einige 
0t&cfe, worauf bie Zitronen abgerieben werben. 
3Diefe t^ut man in bae vorgefeferiebene, fe&on ge* 
lochte XOaffct unb Uget bamit ben Sucfer auf» 
fo^en. XOcnn c* vom $euer fommt, gießet man 
ben fcrbbeerfaft, fowie ben eaft ber 6 Zitronen 
barauf, tJft nun aUea gan$ falt unb in ber 
J&acfefe, fo wirb fo piei2(l£ermee*e5aft*) barunter 
gegojfen, bie ea bie Sarbe ber £rbbeeren fcat, 

*) aiferme«: Saft $um ttott>$arben. 
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(Bieget man ben UWetmee aber 31s, wenn ee nod? 
fcei& fo wirb es anfiatt rotfc, lila. 

345. Gefrorenes von Cfyaubeau. 
Z U Pf Stocfer werben $um Spinnen gefttten. 
Von 6 Zitronen wirb bie Öfcfcaale abgerieben^ 
bann */ A quart ^eigea Wafler barauf gegoffen; 
nun vom 5euer, bag ee falt wirb, nun fcfcllget 
man in eine Äafhrolk 6 (Selb vom Ißy, tfcut ba$u 
ben Sucfer mit bem Gaffer, nefcmlicfc nad? unb 
naefc, bamtt ee gut gequirlet wirb, bann ben @aft 
ber 6 Zitronen nebfl 8 / 4 quart 2tyein* ober guten 
5ran$*XX>rin. &o wirb es falt unter bejUnbigem 
fläzten Äußren auf -&ol$feuer gefegt. Wenn es 
nun bicfU4> wirb unb fld? $u fceben f$einet, 
alebann gefefewinbe abgenommen unb nod> eine 
Weile tüchtig in ber £u<bfe gequirlet, bamit ee 
niefrt gerinnet. 

346. Gefrorne* von faurer öa^nc. 
Sbie biete faure @at)ne wirb abgef4>6pfet unb 

ganj $ lafcr geru^ret. IKlabann ba$u abgeriebene 
3itronen*e4>aaU unb Sucfer getfcan. £>ie0 Wmrnt 
rofc in bie <9efrorne6'J&u4>fe* 

347. <9efrorned von @4^n*0d)aum. 
e&ie&eHr. 298. 3$ glaube, auf biefe felbigc 

2frt fann aud> ber faure ea{>n*&$4um gemalt 
trerben. 
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l£in$tmad)tte unb einigt ankert Äecepte. 

348. Äirf<fc*ieffen$ in Waffer. 

fcie &irf<t>cn werben gebogen unb burdStge* 
brftefet, bar eaft foefct eine Heine Viertel* 
Gftunbe ofrne Surfer; bann wirb ber Surfet in 
J&runnenwaffer eingetaucht, welche* auf bie Wege 
2 pfb. feyn foU, unb liger man e* »/* &tunbcn 
lochen. 2(u<& nimmt man einen Cfceil ber au«# 
gemartert Äamc, trief dt ße in £rinewanb unb 
llget f!e mit ben airf<$en, efee ber Surfer ba$u 
f&mmt, V 4 &tunbe lochen. Wenn ber &aft falt 
tfl, wirb er in £laf<$en gef&Uet unb 3Ugepi$t. 
3$ flampft bie Äircfcen, wenn fie $um erflen 
ttfal ausejebrftefet feyn, normal*, weil fonfl $u 
viel ^aft suruef bleibet. 

349. (Surfen in Surfer. 

<&ro0e (Surfen werben tbgcfdpÜct unb aus* 
geilet. fcann in fingerlange etftrfen gt* 
f<$nitten, alebann in XOaffct meijl mürbe gt* 
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focfct. «gcrauegenommen , mit 3itronenfd>oole 
unb Hellen bur$ficcfet unb in einen -&efen ge* 
legt- Ein qtiAtt »einefffg wirb mir a / 4 pfb. 
Sucfer gefönt unb fufcl auf bie (Surfen gesoffen, 
fcen anbeten €og IJget nun bie i&urfen auf ben 
feur$f<felag rein ablaufen, fo<frt bie ÖSooge bie 
fle ffmig unb lißet bie Surfen no$ einmal mit 
auflösen. 

350. £ingemaefete Weinbeeren. 

fcie Äeeren von noefc niefrt t>6llig reifen 
Crauben werben abgepfluefet unb gewogen, $u 
jebem pfb. berfelben 8 / 4 pf b. Sucfer genommen, 
ber Sucfcr wirb porfcer angefeuchtet, gefegt unb 
forgflltig abgefcfc<fumet. 3ff bas gefd?e£en, fo 
xr erben bie Beeren hinein gefd?urtet unb fo lange 
gefönt, bie fit $erplai$en. ZMbann wirb bie 
gan$e tttafie in eine Cerrine getfcan unb bie 
e>amenf6rner abgef4>6pfet, welche* am bequemten 
mit einem ÄßlJffel gef$ie(>t, welker in einen 
<3<feauml6ffel gegoffen wirb, (^ornit ber SucFer 
ablluft unb bie 2&6rner sur&cfbleiben.) iben 
folgenben Zag wirb ber Sucfer (feboeb o|>ne bie 
beeren) normale V 4 efcunbe lang geto$t, ba* 
mit er biefer unb berber werbe. 

Wenn bieg alle» gef$efeen ifl, muß bie gan$e 
ttTaffe *6Uig warm in <B\&$tt getfcan unb mit 
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Olafen viUig unb forgflltig bebecft werben, 
ncfcmlid? wenn ßc g<fn$lid> erfaltet jlnb. 

35i* ^foljanntabeeren ofcne ju £od)en 

einjuma^en. 

*ttan nimmt ^alb rotfo fcalb weiße tfo^anni** 
beeren, preßt ben e$aft au* unb rennet fo 
piel pfb. &aft fo viel Sucfer. fc>er Sucfer wirb 
gerieben unb geßebt, auf* jeuer geftQt, baß er 
anfingt trarm ;u werben , aber nidjt f lumpig 
tfi fcann wirb er herunter genommen unb ber 
eaft aUmtylid} barin flafcr geratet, in (BlJßer 
getfcan unb verwahret. 

352. Himbeeren ein$ umaefcen. 

Zu ben -gimbeeren wirb auf x pfb. i*/ t Pfb. 
3ucf er genommen. 2luf ben Sucf er gießet man o|>n* 
gefi^r 1 quart auegebrueften Öteft. XOenn biefer 
anfingt, etwa« (leif $u werben, tfcut man bie 
Himbeeren ba$u unb llßet ße einmal mit auf* 
fod)en. nun $iefcet man ße mit einer £5d>aunv 
Felle aus unb leget ße in eine Cerrine. &en 
Sucfer mit bem Saft foetjet man bief , baß er 
flehet, bann gießet man ifen wieber auf bie -gint* 
beeren unb Wßet t|>n bie £Tad?t fielen. £>en an* 
beren Zag wieber^olt man bie pro$ebtir, Ußet 
aber $ule^t bie Himbeeren noefc mit auflösen. 
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353* Äprifofen einzumachen. 

tttan nimmt bie 2(prifofen, wenn fit no<b 
ni$t rec|)t gelb ßnb, fallet ße ab, fcbllget ben 
65tein auf, unb flecfet ben Äern trieber in bie 
2tpri?ofen. fcann wiegt man jie unb fo viel Pfb. 
2prifofen fo viel pfb. Sucfer nimmt man; bann 
gießet man etwa* Waffer auf ben Suefer. XOenn 
er einmal aufgefegt unb gefcblumt iß, t|ut 
man bie ^tprifofen fcinein. XPenn c& nun einmal 
$ufammen aufgeloht, gießet man es in eine 
Porselaine'&ebuffel unb Ußet es 24 3tunben 
ßefcn. 2>anac^ wirb e& wieber auf* $euer gc* 
fettet, unb wenn ee in vollem Äocben, muß man 
es abnehmen unb ein wenig fielen laffen, unb 
bann wieber auffegen. £>aß man ße oft vom 
£euer nimmt , iß ba$u gut, baß bie 3pritofen 
ni$t verfoeben, unb ße behalten au<b ben <Dbß* 
(Efefcbmacf beffer. XOenn nun ber Sucfer ß<b 
ein wenig sieben llßet, bann iß ee gut. tta<b 
Warna ifcrer Meinung muß ber €5aft gewig 
no<b nad>btm bie 3pritofen fyetaue genommen, 
na<bgtto4>t werben, benn er fy&lt ßcb fonß un* 
möglich 

354* Pfirficbc in Branntwein. 

Cante £uttwit$en ma$t jie auf folgenbe %tt : 
eie nimmt auf 1 pfb. Pßrß$e ober &prifofen 
Vi Pfb« Suefer, foebet foleben bis er (leb sieben 
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lcfget; akbann t^ut fit bie £ru$t ungef<h*lt 
hinan, brehtt flc mit rintm ßlbtrnen £6ffel 
Ictfc um, bamit ßt auf allen &atcn weich wirb. 
nun jithtt fit fit {»trau*, Ußtt ßt f alt werben, wo* 
burch fit etwa* fy&rt wirb, nun pacft fit fit in 
cSlcfger tin. Unttrbtfftn röchet ßt btn Sucfer 
wieber sunt Sithtn, unb nun bitftn auf bit brachte 
unb 3ultQt gieget ßt von btm ßcfrfßtn «ßeufeU 
fchcn &squtur barauf. 3<h meinerfate würbe 
litbtr guten $ran$05ranntwem nehmen, weil ich 
glaube, bag mit btm «gtuftlfötn $u fuge ifi 
NB. fcit fruchte muffen nicht ganj rtif ftyn, 
unb bas cSlag be* Spiritus wegen mit tintr 
J6lafe vtrbunben ftyn. i&migrantt ^aben une 
gefagt, man Boche in jranf reich oftmal* bit 
5ruchtt bloß in Xüafjer, fo warben ßt troefen 
ine 0laß gelegt unb $ran$*£ranntwtin barauf. 

355. Stachelbeeren einzumachen. 

Wiegt 3 C^eile Stachelbeeren unb 2 tC^eile 
Sucfer ab, Joche btn Sucf er mit etlichen Stucftn 
Simmt bis er ßch sieben 140t. 2Habann wirf bit 
Stachelbeeren hinein* -öabtn ßt etlichemale auf» 
gerocht, fo thu ßt in SucFerglcfßtr unb focht 
ben Sucftr noch bis er bief genung iß. 2(l*bann 
gießt ihn über bit Stachelbeeren unb binbt, wtnn 
ßt falt ßnb, ba« <Bef<fg $u. 

JflKt Himbeeren wirb e* tbtn fo gemacht. 
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356- PfUomen in Surf er. 

*uf x pfb. pflaumen »/, pfb. Sucfer. &ct*te< 
rcr mit »äff er angefeu<btet unb foeben laflen, 
«bor niebt ;u bief. 2labann bie pflaumen 
fynan getban, bi* fie anfangen aufruplaijen. 
fcann gefebwinb b^aBgenommen , bie J&rftbe 
no<b etwa* gefoebt unb bann aufgegoffen. 2>en 
anbeten Zag bit pflaumen mit ber Är&bc wieber 
auf* Jeuer gefei$et, unb wenn ee anfingt 30 
fo<bcn, bie pflaumen beraoBgenommen , ben 
Sucfer reibt bief fo<bcn laffen, etwa* Helfen 
barein getban unb aufgegoffen. fcann na* 
8 Zagen wieber aufgelöst. 

357* <Biagfirf«bcn ein$uma<ben. 

Wan nimmt Gflagfirfcbcn, bie no<b ni$t ftbern 
reif finb, von ber erffcn eorte unb ma<bt fauber 
bie Äeme beroso. DOebann nimmt man auf baa 
Pfb. Äirfcben ein b'lbpfb. orbinIren &o<fcucfer. 
Zuf ein pfb. Sucfer giefet man ein X9eingla$ 
voll Waffer. fcann tlget man ben Surfer f oeben 
bis er anfingt fteif $u werben, fcann nimmt 
man ibn vom Jeuer, tbut bie Äirf<bcn brein unb 
Ufet fie wfammen tod>en bie bie J&rubc anfingt, 
bief su werben; bann ßnb fie gut. £* mu$ 
aber nur von fleinem -fcofce ein Jeuer barunter 
gemalt werben, bamit fie bärtig fo<btn; bo<b 
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muß man e* fefrr vor htm Uebcrrenncn in ad?t 
nehmen. XOtnn fit $o langfam fo$en, fo ver* 
lieren fit i&rc &6tf>e- Von 4 Äcfcocf 2lirf$en 
befommt man ein tttittelglag voll- 

358. Xotfce 3ot»annt0beeren ein$uma<b<n. 

tttan pfl&dfet bie Beeren vom etiele, onb 
nimmt fcalb fo viel Sucfer als Beeren. X>en 
Socfer fo$t man wie gett^nlid?, onb wenn er 
fi<& siefeen Ußt, fo legt man bie Beeren tynein 
onb U0et e* lochen bis ea bicf ifl OTan muß 
e* aber ni$t rtyren, fonfi Qtfyen bie Beeren ent* 
$wey. 

359. Preiselbeeren mit Sncfer. 

2Luf eine OTet^e Preiselbeeren nimmt man 
V4 Pf Socfer, von einer falben Keinen Zitrone 
bie 04) aale, ein fcalbe* (Duensen Simmt onb 
balb fo riet Helfen. fcteß alle* tbut man al** 
bann in einen mefllngnen Äefiel, bo<& tfcut man 
benfelben niefct gan$ voll, weil ße im Vnfange 
in bie tommen. Jm Anfange rtyret man 
ße langfaiit, bamit fit egal fo^en. &ie to$eo 
langfam aof Äofclen ofrngeflfcr eine etonbe onb 
werben hierauf warm in &teint6pfe getfcan, ba 
man ateoann bie Bru^e baruber gießet. Jffan 
Hnn fit au$ mit ben (leinernen C&pfen gleicfc 
in ben Bratofen feijen onb in bemfelben f4>mo{>ren 
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laffen. VClan tann ße ao$ ofcne Socfer fcfcmo&ren 
onb ße ßcfc noctyer verfügen, Sie f$mo|>ren tu 
ifcrer eigenen J&ru^e, ofcne baß nun nitfyg fcot, 
etwa* tyn$ü$u0iegen. Wenn ße erfaltet ßnb, 
fann man ße snbinben unb an einen troefnen 
<Drt feigen. 

360. 0thnt Walln&ffe in Socfer. 

XXlan nimmr bie Hüffe mir f&mt ber grünen 
&$aale, aber no<& vor tJofcanni, unb llßet ße 
24 0runben in Waffer flehen, fcann u?£f$t 
man ße reefrt rein ab onb nacrjbem man ße mir 
einer Gabel einige male bur$ßo$en fcat, fo$t 
man ße fo weid?, baß man ße mir einem etrofc* 
fcalm burcfcßefcen fann. fcann fpieft man ße 
mit Helfen onb Stmmt. Gfyut ße abbann in %tx* 
vor $erlaffenen Sucfer unb foefret ße bann einige 
male bamit auf; patf e bann bie ttftfle in Straußen *) 
onb gieße ben Sucfer, ben man no<fe einmal auf» 
fo^et, bariber. 

361. <2frone Wallnftffe in Sucfer auf eine 

anbre 2*rt. 

• 

tftan nimmr bie tt&ffe no<b vor tföfcanni mir 
famt ber gr&nen e<fcaale onb Ufer ße 3 Zagt 
«puffern, aber alle Zagt friffc Waffer braof ge* 

*) Kraugen — gttfenie <5efifa. 
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tfoflen. Wifät fit bann rdn ab onb fli*t pe 
mit dner <&abeL fcann Uget nun f!e fo wd* 
focfeen, baß man mit dnem 0trobb*lm rdn 
fielen tonn, fpiefet fit bann mit Hellen onb 
Simmt; tfcot fk in savor seriaffenen «oefer 
(man rennet aaf i pfb. n&fle 3 pfb. Socfer) 
onb lochet fit bann dnigemal bamit auf. paefet 
aisbann bie nfifle in Äraugen onb Riefet bat 
Socfer, ben man no$ dnnt4l anflöget, bar&ber. 
(3* babe $0 4 Pfb. Hufle nur 9 pfb. Zu&tt 
genommen unb b*b gefunben, baff i$ xoo^l no<t) 
z Pfb. bitte froren I6nnen.) 

36a. PfUnmenmug einzulegen. 

fcabey ifi nicx)t* tratet $u tfcun, ab man 
nimmt bie Berne fcerane onb Ufet fit in dnem 
Befiel dnfoct)en. So bem fogenannten fdnen 
pfloomenmuf fgllet man bie pflaumen onb tfcut 
etwa« Socfer onb Zimmt batan. 

363. *epfel*e*ft obne Soefer. 

@o magt man te au 4) mit Swetfcbm, onb 
non Riefet man 2*epfel#eUe dn, baa man o^ne 
Surf er verfertigt. Man nimmt Äoreborfer Xepfel, 
ma<x>t f!e mit dnem €u(s)e rdn ab onb rdbt fit 
auf dnem Xdbdfen tldn. SL&$t fit ftber tfagt 
in dnem irbenen (EFeflgc (le^n onb $ie|)t bann 
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ben Gaft bur<& ein 4>aatfltb ab. Solche* muß 
im Sucferfeflfel fo lange *o#en bis e* bief unb 
eine e>ul$e wirb. 

364. £rbbeer*&aft. 

«Tan bieget auf bie 5elb>£rbbeeren focfcenb 
Xtfafier unb lißet jle am $euer jiefcen, OTerft 
man, baß ea u>iU anfangen $u Bochen, Riefet 
man ba* Waffer ab, aber br&tfet nifyt bie £rb* 
beeren fefcr, weil es fonft trabe wirb, fcann 
meffet man bae XPaffer unb rechnet auf* quart 
Vi Pf Sucfer. fcieß muß $ufammen ju (Ballert 
fo$en. 

365. 2Ürf4>*,SUifd>. 

Jttan nimmt gute reife faure &irf$en unb 
b$blet mit einer £eber be^enbe bie Steine aus; ab* 
bann wieget man bie &irf<$en unb rechnet auf 1 pfb. 
Äirfcfcen i 1 /, pfb. Sucfer. fcann gießet man auf 
ben Bucfer von bem bannen &aft unb I40et e5 
lochen unb f$£umet es brav. Klaget tfcut 
man bie gan$e Jtfaffe barinnen; es muß alle* 
in allem gewiß brey ötunoen Bochen. Xftan 
rietet flcfc banaefc, ob ber &aft bief genung ifl. 
XOtgtn bem Zubrennen muß c* bann unb wann 
umgertyret werben, fcieß muß aber fefrr be* 
benbe gef$efcen, bamit bie Rirföen gan$ bleiben, 
fcann Hopft man eine gan$e Partie Äeme au*, 

m 
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fWget Zimmt unb Helfen unb mifcfct bieg barunter, 
feieg tfeut man ofcngef Jfcrt Vi ötonbc vorder, efce 
nun cd in Oldgcr tfcut. 

tW) fcabe ea * @tunben lochen laffen unb #e* 
funben, bag e* fefcr ;>inl£n0li$ war. 

366. Gittere Pomeranzen ein$umad>en. 

Xttan nimmt bie Pomeransen, triebet fie unb 
rennet auf x Pf b. Pom, 7* Pf b. Sucf er. %\s* 
bann flic&t nun bte Pom. mir einer tTabel unb 
Uget ße 3 Cage in Waffer fielen. Wan muß 
aber niefct vergeffen, i&nen einen jeben 2*benb 
fnf4> XPaffer $u geben. 2(l*bann fnfipfet man 
fie in eine Serviette unb U$ct fit eine &tunbe 
in Waffer fachen. SDann Wertteile ober a$telt 
man fit unb wirft fie in ben bereite f<i)on bief 
gefönten Sucfer. Glaubt man, baß fie genung 
fcaben, paeft man ße in ein (Blaß unb Riefet ben 
eaft, naefcbem man ifcn wieber fear bief lochen 
laffen auf bie Pomeranzen. 

367. Surfen ein$uf od>en. 

tflan nimmt große Surfen, bo* ni<i)t fo, baß 
fie föon gelb ßnb. e<fc*let ße unb fronet bte 
Äerne au*, fcann reibet man bie (EFutfen et* 
vom mit G5al$ ein. Wenn fie fo eine £?act)t ge* 
ftanben £aben, troefnet man ße mit einer 0er* 



rotte fauber ab, padt ße lagenweife in einen 
Copf ober <B\a$ unb $tt>tf4>cn eine jebe ilage 
fommt: C&rtifeber Pfeffer, fein worflieb ge* 
febnittener *tfeerrettig, weige eenff6rner, fcitt 
unb gefüllte C^alotten. fcieg paeft man fefl 
;ufammen , t^ur reefct guten tt>ein'£fßg ba< 
rober, fo iß ee fertig »Tan muß (Id> b&ten, 
bag man niefct $u viel Pfeffer nimmt, fonft wirb 
es $u beigenb. 2>ie rotten <3d>aalen aber beco* 
riren e* fefcr |mbf<b bey €if4>e. jbie Surfen 
werben in ber Hinge von einanber gefebnitten 
unb fo bie Äeme fyet ausgenommen, 

Wan mug bie (Surfen niebt su fefcr fal$en, 
fonß werben ße ju weif. 



368. fcftelonen in Sucfer. 

Man nimmt bie tftelonen, wenn fie noeb niebt 
reif ßnb, unb fd^neibet ße, ofcngeflfcr wie bie 
Reifen ber tftelone e* Anbeuten, in 3tocfe. Selbige 
l<Iget man in gutem Wein^Efllg einige ITTale auf* 
fo<ben. 2*bbann werben ße auf ein £if<btu<fe 
gelegt» bag ße abtroef nen, worauf ße mit Helfen 
unb Simmt beßeeft werben, of>ngef£f)r auf jebes 
2 Helfen unb 3 &tncf$en Simmt. 2*Ubann 
werben ße in ein <Blag gepadrt unb swifeben eine 
jebe /läge fein geriebenen Sucfer bief geßreuet. 
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&tc ßnb aber nicfct balb gut, fonbern na$ einigen 
Wochen mu$ ber ÖSaft abgegofien unb etwa* 
bief gefönt unb trieber auf bie Melonen gc* 
goflen werben. fcieg rann au$ einige male ge* 
fd^e^en; foliten bie Melonen ja frort geblieben 
feyn, Wnnen felbige mit aufgetaut werben. 

369. «6imbeer*£ffen$ im Waffer. 

2Luf 2 Pf b. Himbeeren f ommen 1 pfb. Sucf er 
unb Vt qtsart guter XOdn*i£filQ. fca* &eigt 
berliner pfb. unb Jttaaß. fcer £fllg wirb in 
einer Cerrine auf bie Himbeeren gegofien unb 
bleibet barauf 24 etunben fielen. XOcnn ber 
Jfcfllg abgegofien unb bunfr ein -^aarßeb etwa* 
burebgebruefet i(l, fer$et man ben feinen Sucf er, 
mit Ärunncnwaffcr angefeuchtet, auf bas Jeuer. 
XOcnn er btinnUd) wirb, gieget man ben €5aft 
binsu, unb wenn cd einige Jttale aufgewettet unb 
gut gefefejumet ift, lifjet man if>n falt werben, 
fearauf wirb er auf 25outeiUen gefuUct, welche 
24 &tunbcn offen fielen bleiben, darauf werben 
ße geformt unb perptefet unb galten fl<f> im Äetter 
3afcre lang. Man nimmt auefr, wenn fle noefr 
$u fraben, etwas ifcrbbeeren ba$u. Von 10 Pfb. 
Himbeeren frat Mama anno 1796 13 fralbe (Duart* 
flauen bekommen unb frat ifrr bae (Stuart 13 «gr. 
unb 6 pf. gefofkt. 
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370. Äapern einzumachen. 

tflan fprengt bie 3chmergelfn6*pchen tucfctig 
mit eals ein, I4ßt ße über ttac&t $ugebecfet fle^n, 
wifcfrt fie am folgenben Worten gut 4b unb 
gießet recht guten £fflg, fo gefochet, aber nur 
noch lauwarm iß, bar&ber. 

371. (Sroße -ganbutten. 

iß* werben folche aufgefchnitten; bae £ocf> fo 
Kein wie möglich, unb bte Steine ^eraußgepeUet. 
ttan werben bie -&anbutten mit fein länglich ge* 
fd^nittenen tftanbeln unb Simmt voll geflogen. 
3*uf ba0 pfb. -ganbutten Z U pfb. Sudler, biefes 
wirb mit Waffer angefeuchtet unb bief gefönt. 
£ann bie <&anbutten hinein unb immer etwas 
gefcb&ttelt, bamit ber Sucfer überfielet. Wenn 
fie eine Weile mitgef oefct, abbann gleich in <B\&$ct. 

372. pflaumen in ißffig. 

xVi Pf&- Pflaumen Vi Pfb. Surfer, etwas 
Helfen unb Simmt unb foviel ifcfiig, baß bie 
pflaumen beberfet werben, fcie pflaumen fo mit 
ber 4>aafd>c gepfl&rf t feyn, werben am Stiele an* 
gefaßt unb mit einer großen Habel einigemale 
burebfioeben. feann mit Simmt unb Helfen in 
ein 0laß gepaeft; ber Surfer, welcher mit Waffer 
etwa* angefeuchtet ifl, wirb mit i£fPg gefönt 
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unb fo fochenb fiber bie Pflaumen gegoflfen. 0o 
wirb noch $wei Cage ^inrcrcinattber verfahren. 
3<h habe (le fo gan$ vortrefflich gefunben, nur 
glaube ich, ba* Waffer follre vom Sucfer bleiben, 
nach bem Kccept von metner Großmutter werben 
bie pflaumen $um lehren mal mit aufgefegt. 

NB. 3uf felbige 2(rt werben auch faure 
Äirfdjen eingemacht. 

373. Cahor^pflaumen. 

Wie vor., nur mit bem Unterfcrjieb, bag h*U> 
£flig unb halb Cafcor genommen wirb. 

374. 4?elbe &uben. 

tttan fehlet große von ben branbgelben 
R&ben, bann fcfcneibet man biefe ohngefefh* wie 
einen $inger lang, leget 4 bie 5 <3tuefen auf* 
einanber unb fchneibet es fo lange unb fein wie 
m6gli$, wo fie bann gan* frauß vor bem ttteffer 
;ufammen laufen. 

£>ann nimmt man auf 1 pfb. &6ben Vi Pf&» 
Sucfer, auch fommen 5 Zitronen auf bae pfb. 
fciefe werben abgefchctlet, fo fein unb länglich 
als möglich gefchnitten, ber ÖSaft aber auf ben 
geriebenen Sucfer gebrueft. fcie Äuben werben 
nun nebfr ber 3irronen*&chaale in Waffer mürbe 
gefocht, boch jebe* apatt^ weil bie Zitrone bie 
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Kuben fonfl bitter machen warben, nun llget 
man bae VOafftt bavon in einem £>ur<b fernlag 
ablaufen, bann $u bem Sucfer gafyan unb fleißig 
umgerufcret. £>amit muffen fle einige Seit gut 
f$mo|>ren bie ber Sucfer anfingt , btcflic^t 30 
werben, bann etwa* abgerufclet unb in Äraugen 
gef&ttet. 

375' PfUumen in Jfcffig einjumacfcen. 

Jftan tfcut bie pflaumen mit ben Stielen in 
einen 2*>un$lauer «Copf, unb Simmt unb Helfen 
nacfc Belieben ba$u. fcann neunte man auf 
ein quart guten Weinefllg i pfb. Sucfer, läge 
ifcn mit bem Ißfllg fo lange Bochen, bis man ben 
&dpaum herunter fcolt, ben falt werben laffen 
unb auf bie Pflaumen gegoffen. 3" wenigen 
Cagen gießet man ben £fllg ab, foefct ifcn wieber 
auf, abgefc^iumet Salt werben laffen unb wieber 
auf bie pflaumen gegoffen. fcaefelbe wieberfcolt 
man in 5 —6 Zagen abermals. 

376. titingtmafytt gelbe Kuben. 

tttan nimmt bie gelben Kuben, wifclet bavon 
bie bunfelgelben, f erlabet fle rec^t rein unb febneibet 
fle in fingerlange gan$ feine Streifen, fcann 
nimmt man auf ein pfb. gefcfcnittner Kuben 
2 Sirronen, wovon man bie 0<$>aale eben fo fein 
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unb lang fcfeneibet wie bte Kuben, unb llget fle 
bann in $uvot $erlaffenen Sucfer (öeftimmt weig 
icfc niefct, wie viel man nimmt, bo<fc pflegt man 
fonfl auf ein pfb. (Dbft ein 7* Pfb. Sucfer 
nehmen; tyex aber mug es etwas mefcr feyn) 
fo$en. £>ann gießet man ben Zitronensaft, 
weld?er auegepreßt ifi, basu, unb llget es no<^ 
einmal auf£od>en. paeft es bann in gl<f ferne 
Äraugen; es fonfervirt (14) fefcr gut. 

377. ^anbutten fauer ein$umacfeen. 

ttTan nimmt auf 2 pfb. <ganbutten % j l pfb. 
SucFer, ein falbes Waag XDein*£fllg unb ein 
<£tu enteren Simmt. ttlan llget ben Sucfer, 
Simmt unb Ißfllg lochen. fcie -ganbutten muffen 
aber frifdb feyn unb rein ausgepu^t werben. 
Msbann läget man fle eine t>iert&el*e&tunbe 
lang mit bem Sucfer Pocken, tfcut fle mit 
bemfelben in einen eteintopf unb Wget fle 24 
&tunben fielen, fcer Sucfer aber mug wie eyrup 
feyn. hierauf llget man fle aber eine !>albe 
X>iertelfiunbe Focfcen, tfcut fle bann in £inmad>e* 
0l<fger, legt einige fleingefcfcnittene Helfen ba* 
3wifd?en unb gieget ben bicfgefo<t>ten Sucfer 
baritber. Wan mug na<t> etlichen Wochen na<|>* 
feben; ifl ber Sucfer bunn geworben, fo *o$et 
man ifcn no<t> einmal auf. 
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378- (Btbnt otterbf en $u fonfer* 

v t r c n. 

Jfffon pellet ße aua ber &<t)oale unb läget |!e 
nur einige male in gefallenem Wafter aufweiten, 
fäutttt f!e bann auf ein €u$ unb läget ße an 
ber &uft, aber ni<bt an ber &onne trocfnen, 
wenbet ße öfter um ; trenn ße fo fort tote f leine 
©trineben geworben ßnb, verwahrt man f!e in 
einer blechernen 2$&cbfe ober gläfernem <9efä£, 
welche* 3ugetnad>t werben fann. 3u einem c£e* 
ricr;t braucht man nur 2 Cafien voll von folgen 
getrockneten £rbfen. 

379. Weintrauben $u fonferviren. 

©iegle bie ©fiele, binbe (!e an Xeifen; tvo ße 
bann in einem falten <£ew6lbe, tvo ße jeboeb vor 
bem verfrieren (Ich er ßnb, aufgefangen werben 
mufTen. 

380. pflaumen $u fonferviren* 

nimm bie pflaumen, wifefce aber niefct bae 
Blaue ab unb tauche ße in serlaffene* weige* 
XPacbB, weld^e* aber niefct focfcenb feyn muß, 
weil fonft bie pflaumen fcbrumpeln. £affe fle 
bann troefen werben, paefe ße in eine ©cbacbtel 
ein unb laffe fle flehen. Will man fle effen, fo 
ma$t man ba& Wa<b* fauber ab. 
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381. Eingemachte Xothe'R&ben. 

pui$e unb wafäc bie R&ben recht ab ; fchnribe 
ober boe Äraut nicht ja tief 4b, fonfl verliert 
bie Äabc ihre natürliche R6the. Bloche flc bann 
fo weich ab n6tbig ift fcann nimm ße heraus 
unb fchneibe ße in pri Reichen, fcann paefe ße 
in einen trbenen Copf; boeb mug nun fdbtc^t^ 
weife 2Urbe unb tfleerrettig ba$wifchen (treuen. 
&obann nimm ein Cb«l ber &otbe*&uben05rufo 
flirre ße unb meliere ße mit porbergefochtem 
XPrinefjlg. 

£fßg nimmt man nach gutb&nfen, je nach* 
bem man ße gern fauer ober nicht fauer b*ben 
will, unb gieße folgen bann auf bie Rüben. 

382. Champignons in JCfftg. 

Wenn bie Champignon* fauber gefcbllet unb 
rein abgewaschen ßnb, werben ße mit IC^g, 
Pfeffer, £nglifcb cBew&rtj, /Lorbeerblättern unb 
etwa* wenige* eal$ einige male auf gefocht. @o* 
bann in gUßerne 2&ruge ober C6pfe eingepaeft 
unb bann Ifcftlg barauf gegoflfen unb verwahrt. 
Äuf felbige 2*rt rann man gr&ne Äohnen, Pfeffer* 
gurten unb 3ubenbarte einmachen. £>ocb pfleget 
man auch bie Pfeffergurken zuweilen gar nicht 
5U rochen, fonbern nur fo mit allem $u$c]p&tigtn 
rin$upacf en unb ben ifcfßg, welcher $war gefocht, 
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aber (alt ift, barauf $u gießen unb red?t oft burd?< 
einanber $u f$&tteln. 

383. I£ingema<fete Äofcnen. 

*>ic eingemachten Äofcnen, trenn jle baa erfte 
mal mit XPajfer abgeroefct, werben mit einem 
großen €)>eel6ffel voll Pottafcfee aufgefeQet, unb 
nacb^er tu4>tict ab0nt»af(t)en. Wenn fie mit Slrifcfc* 
bru^e, Butter unb etwa» Semmel brav bur$* 
gefönt, wirb 3tileQt etwas ^alme baxan Qe* 
gofien. 

384. -&anbutten fauer einzumachen. 

OTan nimmt auf 2 Pf b. -ganbutten */« pf b. 
Sucfer, ein fealbe* Waag XPein4£fllg nnb ein 
<£tuent$en Simmt unb (Iget ben Sucfer, Simmt 
unb 3Ä>ein*£fJlg fo$en. &ie -ganbutten muffen 
aber frif* feyn unb rein abgepugt werben. %\s>* 
bann läget man fie eine X>iert|>el(lunbe lang mit 
bem Sucfer lochen, tf>ut fie mit bemfelben in 
einen (Bteintopf unb Uget fie 24 &tunben flehen; 
ber Sucfer aber muß wie <Byrup fein, hierauf 
läget man fie eine fealbe t>iertf)elftunbe Socken, 
tfcut fie in fcinmacfcegliger, legt einige Bringe* 
f$nittene helfen ba$wif$en unb gießet ben bief* 
gefönten Sucfer bar&ber. 
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385. Sauerampfer 31s Fonfervtren. 

£>er Sauerampfer wirb fauber geputzt, aber 
ni$t getrafdjen, unb lagen weife in einen itbntn 
Copf (strif^cn jebc Jlage etwas Sal$ geftreuet), 
geleget, unb fo flehen laflen. So balb ee fld? 
gefenFt &at, continuirt man bia ber topf gan$ 
roll ifi, befd^wert ifcn unb bewahrt ifcn bis 
)um <&ebrau$. Stiebann mug er aber gut gc* 
waf$en unb ein wenig audgewjffert werben. 

386. Surfen ein;ufauern. 
£ftan nimmt $u ben (Surfen, treibe bia $u 
ben nj$fien OurFen bauern follen, bie fünften 
Jans ofcne 5lecfen, w<ffd?et fk |auber ab unb 
leget fle in ein 5a0 mit XPeinranFen, Wiizfä* 
Mietern unb fcill lagenweife ein. fcann giegtf 
man mit Sali ab$dod>tce> XO äffet Focfeenb barauf. 
XPenn es Falt geworben, fo wirb baefelbe XV äff er 
wieber Foefcenb barauf gegojfen; unb fo wirb 
breimal verfahren. 3um brieten mal wirb aber 
bae 5ag augenblicflicfr, fo warm e* iff, per* 
fperret unb bann in ben ÄeUer gefettet, wo cb 
alle Cage umgeFet^ret werben mug. fcas pro- 
balum est erfltyrt man beim Pfarrer Wiebemann. 

387. (Slnfe fauer ein$uFo$en. 
fcieiSlnfe werben fefcr fauber abgepuget, unb 
$erf d>nitten , ba* Reißet bie 25rufi wirb auege* 
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fcfcnitten wie $ur &p\dgane. £>ie beulen werben 
ebenfo, fo gzoff wie m60ltd?> au*0elifet, bie 
£lugel, Jtfogen, <%ct$ unb bie poten werben mit 
ben (Bcbätmetx bewicfelt. 2fuf eine <5ana nimmt 
nun 2 quort £ffl# unb 3 !&£lber<poten. feo* 
$leif<# liget man */ 4 etunbe in XPajfer ab?o$en, 
bamit man ba* 5$malQ abnehmen fann; ^ann 
läget man bie Äru^e flafcr werben, Rieflet ben 
lefilg auf bie <8ton* unb foviel von ber Jbr&bc 
baran, baß bas 5leifd> bebeeft ifi, abbann eal$, 
Zwiebeln unb bie 3Ulberpoten baran. XOtnn ts 
ga$t ifi, wirb bO0 £leif<$ berau00e$O0en, unb 
ber (Ballert muß bie rfacfct bur$ ttifcren; am 
borgen wirb er in bie warme &tube gefegt unb 
benn 0an$ fauber über bas jleifcb gesoffen. £>as 
$ett mufj bie auf ben legten Cropfcn abgenommen 
werben, man fann biefee, weil ee nun vom i£fß# 
fauer wirb, l)6<bfien0 im &auerto()l brausen, 
auefe aus biefer Urfacbe trirb bie (San* ertf im 
Wajfer abgefoefct. 

388. £yer*:Mfe. 

5u 1 qua« iDtilcb, werben 12 £yer genommen, 
bO0 XVdßt unb (Delbe gut bur<bgequirlet, bie 
OTilcb ba$u gcrubret. fcann läßt man biefe 
Waffe mit bem Copf in einer Äafhrolle ober 
einem Steffel mit fiebenbem X&affer foeben bie bie 
tTCilcb re<bt bief ifl. fcann fulit man bie $orm 



cJG» 221 «£j 



re$t unb feijt ße fcofcl in eine &d)&ffel, b«mie 
bie Wobife rein abliuft; wenn es talt, wirb bie 
Sovm umgeft&rQt, fo baß. bie &pit$en oben ftefcen. 
Sur eocße bo^u: auf x quarr eafcne 8 fcyer, 
übrigens fuge tftanbelmil$. tfr. 391. 

fciefe epeife foU eigentlid) ben Cag rorfcer 
gemalt werben. 

389. £in anberer ieyer'Älfe. 

Zu biefem teyer<2Ufe, ben man Mittag effen 
fann, wenn er Jtforgene verfertigt wirb, werben 
6 quart tttil$ in «ner ÄaftroUe gefcxfrt; 26 £yer, 
gut gequirlet, werben mit Äufcren unter bie 
*od)enbe ttM$ gegoffen. tfun Idget man ße 
eine Weile jiefcen, bis e* f^einet anfangen $u 
wollen $u gerinnen, aUbann bre&et man ee et* 
wae mit ber Äelle um; unb wenn (1$ etftcfcfcen 
Siefen unb bie Mild) flefc bliult<t> abheilet, nimmt 
man e* eilig vom $euer, weil fonft ber £yer* 
Äife $u brall wirb, nun f&ttet man ifcn in bie 
fefcon 3ured>t gefegte Sorm, wcUi)e $um ablaufen 
fcofcl in einer edjftflel (tefct. «Tan tfcut wofcl, 
wenn man ifcn etwa* fnifc abnimmt, weil er im 
etefeen nod> nad>tä{et, unb fann man ü>n lieber 
no<b wieber auf ba* $euer fetten, auefr bae leijte 
in einen fcurfcfclag gießen, bamit te ni*t $u frort 
in ber »abing wirb, unb bann au* ber $orm 
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gct^an. ttuf ben fcyer^fe fann man nun 2 
biß 3 Cetter feigen, bamit er balb abläuft. €>ooße 
ba$u : 1 quart 5a£ne ober £ftü$, 6 £yer<£otter, 
Stmmt unb Sucfer, abgeriebene 3itronen*&$aale. 
•Eternit wirb bie foc^enbe *TCild? abgequirlet unb 
#afcr gemacht. 

390. ilaab. 

3Der £aab wirb gemacht von <£erftcn*ittcl)l 
unb £$al$. Ifcin Ceig mit bem XPafler angeru^ret, 
worin ber &<f Ibermagen 24 ötunben gelegen fcat, 
wenn er rorfcero fauber gereinigt i fr; bann wirb 
er gut audgebe^net, bann ber £eig barein gc* 
tfcan unb fo in ber iluft getroefnet. 

XOcnn man bie £ftil$ nun laaben will, muß 
fol$e lauwarm gtmadbt werben, ab wenn fle 
von ber Äufc fäme, unb fefrabet man von biefem 
Jtaab mit einem tfteffer etwa 3 ^inger^ute voU 
ab, gteget etwa einen ßlbernen &6ffel voll Wafler 
barauf, au$ wofcl ein bi$d>cn mefcr, bamit es 
re$t b&nn wirb. 3l*bajm wirb fol$e* burefc 
ein Ä^ppcfcen tn bie 2tttl4> gegofien, fo an 4 quart 
feyn f innen y unb naefr einer guten &tunbe ift 
foU&e gelabet. 

iber Ceig muß feffc wie ein Öfcein feyn unb 
txlir flcfc tfafcr unb Cag, wenn er an einem 
troefenen <Drte liegt. 
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391* ttintgutt £ftanbeI'Jfftl4>. ftaltober 
warm $u effen, mit ober ofcne &d>aum> 

2*uf 4 quart ttMcfc neunte Vi Pf &• f&f * »nb 
3 &ot{) bittere Jttanbeln; (löge ober reibe ße 0an$ 
fetti. &od?e flc in ber OTilcfc auf; bann neunte 
auf ba* qnart 3 tfelb von £yer, rfifcre fle bamit 
ab, unb Sucfer nebfi 5immt gieb na<fc belieben. 

392. 3itronen*0uß Uber Äucfcen. 

ttlan nimmt V* Pfb. fein geriebenen Sucfer, 
XDeig von 1 i&y unb */* Zitrone; biegtrirb $ufammert 
immer ger&ttret bt* ce fd?<fumi# wirb unb 3Mafen 
machet. e$einet e* $u bicf $u fein, fo nimmt 
man nod? bie anbere Vi Zitrone, f erläget eö 
tx>eni£ffen5 1 / l &tunbt in einem xvcg unb furnieret 

auf bie Äudjen. 

393. datiert von Weinbeeren ober 

Äaifin*. 

Wenn bie no<& ntc|>r vbUig reifen Crauben 
abgefcfcnitten unb bie beeren abgepflucfet finb, 
f ocfct man bie letzteren, aber ofcne Waffer. fcann 
brucft man ifcren ^aft aus, fettet ifcn bann 
tvieber auf ein gelinbe* &uer, nad?bem man $u 
jebem quart eaft 8 /< Pf*>- Surfer genommen, 
unb läget tyn Pocken bie er fo btcf rcie (Ballert 
ijl. Äeim &o$en mug bie Waffe bcmn unb 
wann um£erul?ret werben. 
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394« £fft0 * quatre volcurs. 
Xft&n nimmt i quart recbt fcfcarfen £ftl£, 
«£r&neberger foU ber befte bo$u feyn), fallet 
biefen in eine berliner £laf<be, baa beigt im 
5rub|Äb r > *ne 4*nbt>oll 2ft 4r$be<ber Blumen 
binrin, unb (teilt ü>n sugema<i)t in bie öonne; 
unb fo f<ffcrt man fort von allen Jblumen, 
beten man fcabbaft werben fann, eine ^anbpolt 
abgepfluefte 2M<ftter feinein;utfcun. XOenn bie 
&lumen'3eit porbey ift, Riefet man ben £fllg 
bureb ein b&nnee £u<b> fo baß alle Flitter $u* 
ruef bleiben , fallet if>n in eine anbere $lafcbe 
unb ma^t fit forgfiltig $u. tiefer fEfilg ^iflt 
P4> mehrere 3abre unb ift fefcr gut für Äopf* 
febmerjen u. f. w. 

395» Rofen*Waffer $u machen. 
2*uf V» pfb. Kofen nimmt man 6 quart 
Waffer, bieg wirb ßebenb über bie Rofen unb 
na<b 24 etunben absoffen. fcann in reebt 
(leine jlafcben gefallet, weil ea fonfi leicht per* 
birbt. Will man es noeb ftarfer baben, fo wirb 
bae XOaffct wieber aufgef o$et unb ßebenb wieber 
über frifebe Äofen gegoflen. 

396. Jtimonaben'&aft. 
*uf x pfb. Sitronen#3aft wirb x 1 /, Pfb. 
Sucfer genommen. £>ieß wirb fo lange gefotten, 
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bt* Kröpfen vom £6flfel fallen. Sule^t abge> 
riebene Zitrone baran. Warn ts Mt wirb, in 
Slafätn gefullet. 

397. &irup b'iDrgeabe. 

Vi Pf b. (Ige otib 5 / 8 pfb. bittere m4nbeln 
werben re*t fein gerieben unb mit '/* qo*" 
Wafier bur$ eine Serviette gepreßt fcann 
Vi Pf Sucfer sunt orbentli$en öirup gefotten 
unb folgen barunter gerftfcret, worauf ts aber 
ni*t lange flehen barf, fonfl verrannt ber 
ttTanbebGefcfefnacf. 3tt*bann in Meine 5lafcfcen 
gef&ttt. 

398. £a£<£utter $u frif$er Butter. 

fcie Butter wirb auagewafefeen , na* Um* 
(llnben au* gewlflert. fcann nimmt man auf 
x pfb. Butter 6 Äotfc 0al$ unb 6 £otfc Sucfer. 
fcieg wirb unter etnanber geru^ret. 

399. ftffig von -golslpfeln. 

fcie -feol^ipfel, wenn f!e fe&r faul ßnb 9 
werben mit ben 5ugen vertreten, fcann etwa* 
XDaffer barauf gegeffen unb bann bur$gef<$lagen, 
normal* getreten unb wieber Waffer barauf 
gegoflen bia ea ganj atiBgegcft. fcann wirb bie 
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Waffe in cm $a$ gefallt unb Üb 12 &tunben 
fielen laffen, bt* te fld) gel itytt fcat. feann ab* 
gegefi, in ein anber $ag Reffen unb ine Warme 
geflellt. <&efen, &irfen*Rinbe unb einige ißrbfen 
ba^u getrau unb arbeiten lafien bis e* gehörig 
abgegofcren fcat. fcann fefl sugefpinnt unb 4 bie 
5 XOodpcn fielen laflen. fcann wirb es gefoefet 
unb in £laf<i)en gefüllt* 

400. Pulver von mauserte? ÄrJutern. 

Wan nimmt ein fcfceil Cfeymian, peter|llie, 
£>ragon, pfefferfraut, von allen gleid; viel, unb 
2 Cbeile £>aßlt?um; flöge e* troefen, reibe es 
bann ;u Pulver unb gebrauche es. IDicg ift vor* 
$ugli<t) an geförno^rten jleif<t)fpeifen unb 2U* 
goute. 

40z. Hu^en bea Rleiwaffer* beim 
J&robbacf cn. 

ICin (DeFonom $u &ur^am in Jßnglanb, n&mtne 
•fcaggot b Ät burefc Verfuge erteiefen, bag bae 
ttTefcl mit Äleixvafler gefnetet, ein j&nft^eil mefcr 
Ärob giebt, aU wenn ee mit bloßem X&affer 
gefnetet wirb. Unb bie Äleie tvirb burci) ba* 
Äo<i)en nid>t befd)ibiget ober ifrrer Äeftimmung 
entzogen, ite würben ju einem Verfuge 5 pf b. 
Äleie mit 4 JWaag XPafler gelobet unb abge* 
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fei&et. hiermit würben 50 pfb. Vftt\>\ gtfntttt 
unb bie Qtwtyn\\d)t ttlenge <3alj unb Sauerteig 
fcinjuget&an. fcae Oewicfcr bea Jansen €eig&, 
e&e er in ben d>fen Farn, betrug 93 pfb. 26 Äot^ 
alfo o|ngefctyr 8 pfb. 20 &otf> mefcr als bte 
ne|>mlicr;e Wenge ttTefcl auf bie gewöhnliche Art 
gefnetet. tfm J&acfen verlor ee 10 pfb. 10 Jlotfc. 
£>ie nehmliche Wenge mir bloßem XOafftt ge- 
rietet, verliert 15 pfb. 22 £,oth. 0o erhielt man 
alfo einen reinen Suwacrje von einem £&nftheil 
Ärob unb biefea ^atre einen vortrefflichen <&e> 
fehmaef. fcie Urfachen (!nb flar: Zllei waffer ifi 
mehligt unb fchleimigt unb wiegt ein halbe* pfb. 
mehr in einem ttfaaft ab gemeines XPaffer, ver* 
bampft auch weniger in ber 4i9*» Sollte (1er; 
biefer Zuwachs an 25rob bei einem großen Ver> 
fu$e, ben mit aller gfcnauigfeit unter geringer 
2( u ffl d)t An;ufieUen, allerbinge ber Xtthfyt wert 
ift, beff<ftigen, fo wetre ber trugen bavon für 
baa Allgemeine gar nicht $u beregnen, fcie #acf* 
6fen würben fleh leicht fo einrichten laffen, baß 
f!e sugleich einen Steffel jum Rochen bea Riet* 
wafjera h"fen f6nnren; unb ba bie Äleie nicht 
verlogen geht, fonbern nur ihren fy&uflgtn an# 
h^ngenben OTe^lfloff hergiebt, fo verurfacht biefe* 
leichte Verfahren beynahe feine ftofien, unb ber 
allgemeinen Silage über bie Kleinheit bea Ärobea 
f&nnte fo leicht abgeholfen werben. 
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4oa. 3eifc von Oliven* ober altem $ett 

$u lochen. 
2(uf unferen &&bel neunte ich 9 Scheffel Jute 
£>ucben*&fche unb 1 Scheffel ungel6fchten 2Ulf. 
Die 2*fcbe wirb mit warmem Wajfer angefpren get, 
fo feucht) baß fle in ber <&anb sufammen {lebet, 
fcann fch&ttet man ben Äalf in bie Witte unb 
bringet bie 2ffd?e auf einen runben Raufen unb 
fchläget fie runb fcerum mit einer Schippe fefte. 
Sticht in ber Witte, wo ber Äalf liegt ein runbe* 
£0$, worin man warm XPaffer gießet unfc ab 
bann ba* £och wieber sumachet, bamit bie Äraft 
nicht verrauchet. Unb biefes wirb runb ^erum 
fo lange wieberholet, bie man merfet, baß ber 
&al0 gelofcbet ifl. Dann läget man biefen Raufen 
a— 3 Stunben fo liegen, außer baß man bis* 
weilen bie 25orfien (Äiffe) ;ufchl£get. Ziebann 
wirb ber Äftbel gut mit Stroh ausgeleget, unter 
bem I6chernen 25oben, über bem «fcahn ein Änoten 
von Stroh gemalt, unb wenn bie %fät gut 
burch£efchl&ppet, folebe auf ben Äubel geworfen; 
herauf gießet man 16 Ochtel Waffer unb Ußet 
fol<h# 48 Stunben flehen. Den Cag fur^ero, 
ehe ich fodpen will, siehe ich biefe &auge ab, 
weil folche* fehr langfam gehet unb be(6mmt 
man bann nur 5 Ochtel, bae übrige bleibet in 
ber Stfche. <gier;u thue 40 quart iDlivenil, laflfe 
folchee iufammtn unge(i6hret 5 Stunben lochen. 
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2fuf bie Zfät fcabe wieber XOaffcr gegoffen, 
rrcldjcö lau mir immer votzättyg I?alte um $u# 
su^iegeii) weil e* ;uweilen außerorbentlicfr in bem 
Äeffel (leitet) unb wo3U mir eine bleierne Äette 
fcalte, um es ab$ti?u&len. 

tta<fr biefen 5 etunben fal$e i<b mit 3 Wieden 
«&erin0*eal3 ober noeb beffer, wenn i<b von 
Cabeljau fcaben fann, welches reiner ifi, laffe ee 
wieber 3 &tunben fo$en, tfcue 1 pfb. »Peiß* 
Pecfr unb für 4 <8t{d>. pott'2ff$e baju, unb 
wenn biefe* eine fcalbe ^runbe mit gef o<bt, gießet 
man na<b unb na$ 2 #<bt*l Waffer $u biefer 
erife, laffe fk einmal bamit auffegen unb fülle 
fle in Reffet, feie -&auptfa<be ift, baß bie Äeife 
tud>ti$ gefallen wirb, unb fann man es, fobalb 
ba* eal$ $erfo*t ift, auf einem Celler fe&en, ob 
fle flcb gut furnieret. 

403. Oute weiße öeife in weniger Seit 

$u foeben. 

tflan nimmt na$ ber Portion von 30 pfb. 
Galg, 3 Ö5*effel gute wobl$ugericbtete ^febe, 
tfcut folefre in einen fteffel, gießet 9 £ymer XPaffer 
barauf unb lißet biefe* eine gute fcalbe estunbe 
lochen; biefe 2*f<be nebfl &auge gießet man fo* 
bann in ein großes 2l&wen, beefet folebea fefle 
$u, baß bie /lauge l\afyt ausfielet. %l»bann 
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nimmt man a Wegen ungel6fd?ten &alf , tfcut 
folgen in dn <&ef£ß, gießet von ber Marren 
£auge brey £ymer voll barauf, rühret es gut 
um, unb wenn ber Äalf fld? wieber gefeget, 
gießet man biefe tummelt prlparirte &auge burd? 
ein reine* Cucfc. 0obann gießet man biefe Ko\h 
lauge in einen reinen Äeffel, tfcut alte* tCalg baju 
anb lljjet es gut lochen* 3u ber übrigen 2Cfd?* 
lauge in bem &uwen gieget man na$ <Stotb&nfen, 
fo viel man bavon glaubt, n&tfcig $u (>aben, 
Gaffer; von biefer fla^ren &auge faljet man, 
wenn bie 65eife tüchtig lochet, immer $u, wenn 
bae Calg in bie -&6(>e fo$et; ^ernadb nimmt 
man $u biefer Portion 1V1 Wege &&\$ unb um 
2 <9rofcfren pottaf<fce, unb llßet ee mit felbiger 
no<(> eine gute @tunbe fo$en. Tttebann nimmt 
man ea vom $euer, liget t& fegen unb falt 
werben unb föneibet es ine Probatum est« 
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